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Abstrakt 
 
Předmětem diplomové práce je sestavení podnikatelského záměru na vytvoření zcela nového 
podnikatelského subjektu působícího v oblasti gastronomie. Základem návrhu je analýza a 
vymezení podmínek pro založení tohoto podniku, přičemž důraz je kladen zejména na 
vymezení trhu a identifikaci cílové skupiny zákazníků. Výstupem práce je ucelený postup pro 
otevření podniku tohoto typu, včetně návrhu marketingové a finanční strategie, a vyhodnocení 
předpokladů úspěchu podnikání. 
 
 
Abstrakt 
 
The purpose of this diploma thesis is to create business plan for establishing an entire new 
business on gastronomy. Fundamental of this propsal is analysis and determination of 
conditions for business establishing, whereas the emphasis is placed on market segmentation 
and targeting the right group of consumers. The outcome is whole process for business 
opening, including marketing strategy, financial strategy and evaluation of business success 
assumption. 
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ÚVOD 
 
Malí a střední podnikatelé hrají významnou úlohu při vytváření nových pracovních 
příležitostí a všeobecně působí jako faktor sociální stability a ekonomického rozvoje. 
Evropská unie považuje tento sektor za páteř evropské ekonomiky a hybnou sílu inovací, 
zaměstnanosti a sociální integrace. Česká republika je zemí, ve které má další charakter 
vývoje sektoru malých a středních podniků, vzhledem k jeho významu v ekonomice, 
podstatný dopad na celkový ekonomický a tím i sociální vývoj země a jednotlivých jejich 
regionů. Podnikatelé pomáhají ekonomickému rozvoji, jsou aktivní a vydělané peníze dále 
investují. Rozvíjením svého podnikání současně podporují technologický rozvoj. Podnikatelé 
jsou zastoupeni ve všech pracovních oborech, neméně také v oboru pohostinství. 
 
 Založení restaurace není snadný úkol. Už vzhledem ke konkurenci, je opravdu nutné 
mít jasnou představu o cílech, kterých chceme dosáhnout v této oblasti, o našich hodnotách a 
hlavně o celkovém konceptu zařízení a stylu v jakém chceme restauraci provozovat. Již při 
sebemenší chybičce je dost pravděpodobné, že nás konkurence předčí a náš podnik skončí 
krachem. Proto mít správně a detailně vypracovaný podnikatelský plán je jedním z klíčových 
faktorů úspěchu, při zakládání nového podniku. Abychom si vybudovali a udrželi své místo 
na trhu, je nutné využít své konkurenční výhody. Jednou z možností jak této konkurenční 
výhody dosáhnout je diferenciace produktu. V tomto případě to bude stylizace podniku do 
typicky španělských rysů. A proč právě Španělsko? Pro Španěly je jídlo požitek, pohoda, 
pohodlí, rozmanitost. Pokrmy španělské kuchyně hýří barevností a jejich chuť je prohřátá 
sluncem. Můžeme v ní najít mnoho krajových odlišností a specialit. Právě rozmanitost a 
krajová odlišnost jsou jedním z charakterových rysů. Španělsko je velká země složená ze 17 
autonomních společenství tvořených 50 provinciemi a v průběhu staletí si tak vytvořily své 
vlastní gastronomické speciality. Proto můžeme ve Španělsku ochutnat jak lehkou přímořskou 
kuchyni s velkým podílem ryb a zeleniny, tak ve vnitrozemí převažující pokrmy masité a 
husté, jídla hutná a kalorická.  
 
 Diplomová práce je rozdělena na tři části – teoretická, analytická a praktická. Každá 
část má svůj přínos pro celkovou funkčnost a použitelnost diplomové práce. Teoretická část 
pojednává o všeobecných hlediscích, které se oboru podnikání v rámci malých a středních 
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podniků dotýkají. V rámci analytické části, jsem provedla rozbor veškerých činitelů, které na 
firmu působí z jeho okolí, a které mají vliv na její vstup do odvětví a následné působení na 
trhu. Praktická část již přináší komplexní řešení založení podniku z pohledu marketingu, 
financí, personalistiky, rizik a přesného harmonogramu.  
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1  VYMEZENÍ PROBLÉMU A CÍLE PRÁCE 
1.1 Vymezení problému 
 
Malé a střední podniky mají velký význam jak ve společenské tak v ekonomické sféře. 
Představují 99,8 % všech firem působících v Evropské unii a zaměstnávají více jak 74 
miliónů lidí. Pro společnost jsou typy firem svým způsobem garantem svobody. Dávají 
možnost realizace v produktivním procesu a také možnost naučit se přežít a zodpovědnosti, 
protože jakýkoliv omyl pro ně znamená pád a vlastní ztrátu. Zároveň napomáhají regionální 
prosperitě, neboť není běžné, že by taková firma byla vlastněna zahraničními subjekty. 
Následující graf ukazuje jaký dopad mají MSP na HDP v různých zemích Evropy a tedy i 
dopad na rozvoj ekonomiky státu. 
 
Graf č. 1: Podíl sektoru MSP na HDP  
 
 
  Zdroj:SME UNION CZECH REPUBLIC,  
 
Mají ale také svá omezení jako například mnohem menší ekonomickou sílu, v řadě 
případů obtížný přístup ke kapitálu a tím i omezující možnost rozvojových kapacit. Mají 
slabší pozici ve veřejných soutěžích o státní zakázky, nemohou si dovolit zaměstnávat 
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špičkové vědce, manažery nebo obchodníky. Často jsou také ohrožovány chováním velkých 
firem a obchodních řetězců, prosazujících dumpingové ceny. Nástrahy čekají také 
v legislativních procesech, kdy rostoucí počet a změny právních předpisů i dodržování 
příslušných správních aktů klade na podnikatele nemalé požadavky. [8] 
K problémům malých a středních podniků v ČR patří také: 
• vysoké nájmy za prostory k podnikání  
• rostoucí byrokracie státních úřadů  
• neexistence kontroly ve státní správě  
• neexistence kontroly chování finančních úřadů  
• zadržování přeplatků daně z přidané hodnoty ze strany finančních úřadů  
• vysoké daňové zatížení  
• stále se měnící legislativa (i daňová.Změny i v průběhu daňového období)  
• vysoké náklady na pracovníky kvůli sociálnímu a zdravotnímu pojištění  
• slabá kupní síla obyvatelstva (zboží na půjčku)  
• likvidační cenová politika velkých firem  
• rozdílný přístup státu k velkým a malým firmám  
• celkově špatná ekonomická situace v zemi  
• špatná vymahatelnost pohledávek (stát)  
• špatná práce Obchodního rejstříku1  
 
Přestože se malé a střední podniky musejí potýkat s těmito omezeními, vývoj v této 
skupině vykazuje pozitivní růst nebo stabilitu, pouze v roce 2009 byl zaznamenán propad 
oproti předchozím letům z důvodu finanční krize. Z části je to také způsobeno kladným 
vlivem podpory malého a středního podnikání a to jak z prostředků státních tak z rozvojových 
fondů EU. Jedná se o vládní organizace zaměřené na poskytování různých služeb 
podnikatelům, nevládní organizace na bázi zpravidla neziskových organizací, podnikatelské 
inkubátory a vědecko-technické parky a komerční subjekty specializující se na podporu 
podnikání. 
 
 
                                                 
1
 Zdroj: Hospodářská komora hlavního města Prahy 
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 Obecně tato podpora spadá do tří skupin a to: 
• informační podpora 
• materiální podpora 
• finanční podpora 
 
 
Z hlediska finanční podpory MSP bylo v roce 2009 poskytnuto celkem 8 114,064 
miliónů korun přičemž  3 484 miliónů korun bylo poskytnuto ze státních prostředků, 
4 550,385 miliónů korun z veřejných zdrojů EU a 80,2 miliónů korun z finančního trhu. 
Následující graf ukazuje rozložení finančních zdrojů v procentech: 
 
 
Graf č. 2: Rozložení finančních prostředků na podporu MSP v roce 2009 
veř. zdroje ČR
43%
veř. zdroje EU
56%
fin. trh
1%
 
Zdroj: Ministerstvo průmyslu a obchodu,http://www.mpo.cz/dokument76524.html 
 
 
Před vstupem do podnikání je nutné, aby si každý začínající podnikatel zvážil své 
motivace a stupeň odhodlání a také osobní předpoklady pro podnikání. Dále pro to, aby firma 
byla zisková je důležité objevení mezery na trhu či podnikatelského nápadu, který podnik 
odliší od ostatních. Od toho se již odvíjí potřeba vyjasnění podnikatelského záměru, potřeby 
finančních a dalších zdrojů, vymezení předmětu činnosti, volba právní formy podnikání a na 
závěr sestavení zakladatelského rozpočtu a sestavení podnikatelského plánu. Zohlednění  
těchto kroků může firmě velkou měrou pomoci k úspěšnému založení a vedení podniku 
způsobem, kterým podnik nebude ztrátový a o jeho produkty bude zájem, tedy předejde tím 
zániku firmy. [8] 
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1.2 Cíle práce 
 
Cílem diplomové práce je navrhnout podnikatelský plán pro založení podniku – 
restaurace zaměřeným na španělskou kuchyni, umístěném v centru Brna. Vychází 
z teoretických poznatků získaných z informačních zdrojů a použitých metodik průzkumu a 
analýz.  Plán je sestaven na základě dosažení konkurenceschopnosti na trhu způsobem 
diferenciace a udržením získané konkurenční výhody v budoucnosti. 
 
Dílčími cíli jsou analýzy problémů a současného stavu trhu z hlediska preferencí 
zákazníků, nabídky konkurenčních firem, ekonomického vývoje a charakteristiky vlastností 
společnosti pro níž je plán sestaven. Výsledky těchto analýz jsou podkladem pro predikci 
možného vývoje společnosti a trhu. V navrhované části je sestaven podnikatelský plán, který 
slouží jako dokument popisující základní smysl existence firmy, dlouhodobý cíl a cestu k jeho 
dosažení. Jeho úkolem je objasnit podnikatelské záměry, konkurenci a potřebnost finančních 
prostředků a zároveň umožňuje porovnání plánu s realitou. 
 
1.3 Metodiky  
 
 
V práci jsou použity následující metody: 
 
• Sběr dat, který je primárním činitelem pro základ marketingového průzkumu. 
 
• Analýzy, které byly potřebné pro porovnání konkurenčního a vnějšího prostředí 
podniku a slouží k vyvození silných a slabých stránek společnosti, příležitostí, které 
může podnik v rámci svého podnikaní využít a hrozeb, na které je třeba se zaměřit se 
zvýšenou pozorností. 
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2 TEORETICKÁ VÝCHODISKA PRÁCE 
 
2.1 Právní formy podnikání 
 
Dle obchodního zákoníku jsou možné následující právní formy podnikání: 
• Podnikání fyzických osob 
• Podnikání právnických osob 
2.1.1  Podnikání fyzických osob 
 
Může se jednat buď o osoby: 
 Podnikající na základě živnostenského oprávnění, tj. vlastnící živnostenský list nebo 
koncesní listinu 
 Zapsané v obchodním rejstříku 
 Osoby podnikající na základě jiného oprávnění podle zvláštního předpisu 
 Soukromě hospodařící zemědělce zapsané v evidenci 
 
2.1.2 Podnikání právnických osob 
 
Obchodní zákoník definuje následující právnické osoby: 
 Osobní společnosti 
 Kapitálové společnosti 
 Družstva 
 
Akciová společnost (a.s.) 
Představuje obchodní společnost. Její kapitál se rozděluje na stejné díly - akcie. S těmi se 
obchoduje na kapitálových trzích. Každý, kdo si je koupí, se stává akcionářem a má právo na 
dividendy a hlas na valné hromadě společnosti. 
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Společnost s ručením omezeným (s.r.o.) 
Jde o kapitálovou obchodní společnost. U nás je nejrozšířenější formou obchodní společnosti. 
Je na pomezí mezi kapitálovou a osobní obchodní společností. Má povinný základní kapitál. 
 
Komanditní společnosti (k.s.) 
Představuje osobní obchodní společnost mající prvky společnosti s ručením omezeným. V 
obchodním zákoníku je chápána jako případ veřejné obchodní společnosti. Zakládá se 
společenskou smlouvou a založit ji mohou minimálně dva zakladatelé, kteří mohou být 
fyzickými i právnickými osobami.  
 
Veřejná obchodní společnost (v.o.s.) 
Jde o osobní obchodní společnost, ve které jsou minimálně dvě osoby, které za své závazky 
ručí celým svým majetkem společně a nerozdílně. Společníkem může být fyzická i právnická 
osoba. Zakládá se společenskou smlouvou. 
 
Evropská společnost (e.s.) 
Představuje akciovou společnost založenou evropským právem. Má mnohovrstevný právní 
režim se svým pevným pořadím aplikovatelnosti. 
 
2.1.3  Další typy forem podniku 
 
 
Nadace 
Jde o účelové sdružení majetku, které je zřízené jednou či více osobami k dosahování obecně 
prospěšných cílů.  
 
Družstvo 
Je velmi podobné obchodním společnostem. Jeho odlišnost je dáno možností originálně 
nabývat členství beze změny zakladatelského dokumentu. Má neuzavřený počet osob.2 
 
                                                 
2
 Zdroj:  [18] 
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2.1.4 Kritéria při rozhodování 
 
Kritérií, která můžeme vzít v úvahu při volbě právní formy, je celá řada. Některá jsou 
specifická pro konkrétní druh činnosti, které se chceme věnovat, jiná jsou všeobecnější. Při 
volbě zvažujeme především: 
 
a. počet zakladatelů – zda budoucí podnikatel hodlá podnikat sám nebo přibere 
společníka, 
 
b. požadavky na minimální velikost základního kapitálu – některé právní formy 
podnikání mají zákonem stanovenou minimální velikost základního kapitálu (tedy 
celková výše vkladů – peněžních i nepeněžních), 
 
c. způsob a rozsah ručení za závazky vzniklé podnikatelskou činností – ručení 
může být tzv. omezené (podnikatelé ručí jen do výše nesplacených vkladů) či 
neomezené (ručí veškerým svým majetkem), 
 
d. administrativní náročnost – obtížnost založení a výdaje s tím spojené, 
 
e. oprávnění k řízení – kdo společnost povede a bude ji zastupovat navenek. S tím 
souvisí i povinné vytváření orgánů společnosti, které je u některých forem 
předepsáno zákonem. 
 
f. finanční možnosti – především možnosti zvyšovat vlastní kapitál a mít přístup ke 
kapitálu cizímu (zejména bankovní úvěry), 
 
g. míra právní regulace – tedy požadavky na vedení účetnictví, povinnost auditu, 
zveřejňovací povinnost (povinnost zveřejňovat údaje z účetní závěrky v obchodním 
rejstříku mají subjekty zapsané do obchodního rejstříku), povinnost vytvářet 
rezervní fond a další. Největší míru právní regulace je u akciových společností, 
nejmenší u samostatných fyzických osob. 
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2.2 Právní aspekty podnikání 
 
Každý podnikatel se musí řídit zákony, které se jeho činnosti dotýkají. Hlavním 
kodexem podnikání je Obchodní zákoník a živnostenský zákon. Mimo to se však musí řídit 
také zákoníkem práce, který upravuje pracovněprávní vztahy a dále tzv. průřezovými zákony, 
které mají platnost ve více oblastech. Pro podnikatele mají význam hlavně daňové zákony a 
zákon o účetnictví. 
 
2.2.1  Obchodní zákoník 
 
Upravuje postavení podnikatele a obchodní závazkové vztahy. Definuje, co je 
podnikání, kdo je podnikatel, co je neoprávněné podnikání či určuje základní podmínky u 
podnikání zahraničních osob. Upravuje obchodní rejstřík jakožto veřejný seznam, do kterého 
se zapisují zákonem stanovené údaje. „Obchodní zákoník rovněž obsahuje úpravu 
jednotlivých typů obchodních společností a družstva i úpravu obchodních závazkových 
vztahů.“ [7] 
 
2.2.2  Živnostenský zákon 
 
Živnostenský zákon upravuje podmínky živnostenského podnikání a kontrolu nad 
jejich dodržováním. Určuje co živností je a co naopak není, kdo může živnost provozovat či 
jaké podmínky je při provozování živnosti nutné splnit. „Právnické osoby provozující 
činnosti, které spadají pod živnostenský zákon, potřebují rovněž ke své činnosti živnostenský 
list, kterou přikládají k zápisu do obchodního rejstříku. Osoba, která odpovídá za řádný 
provoz živnosti a za dodržování živnostenských předpisů, se nazývá odpovědný zástupce. 
Toho musí ustanovit vždy právnická osoba, fyzická jen tehdy, pokud nesplňuje zvláštní 
podmínky provozování živnosti.“ [7] 
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2.2.3 Pracovní právo 
 
Podnikatelé často vstupují při podnikání do smluvních vztahů s fyzickými osobami, 
které pro ně vykonávají pracovní činnost v závislém postavení. „Závislá práce je vymezena 
jako činnost zaměstnance, která je vykonávaná ve vztahu podřízenosti k zaměstnavateli, 
výlučně osobně, dle jeho pokynů, jeho jménem, za stanovenou mzdu, plat nebo odměnu, na 
náklady a odpovědnost zaměstnavatele. Za závislou práci nutno považovat též výkon práce v 
rámci tzv. agenturního zaměstnávání.“ Dle platné právní úpravy je rozlišen obchodně právní 
vztah, kdy podnikatel platí svému obchodnímu partnerovi za poskytnuté služby a 
pracovněprávní vztah, kdy platí svému zaměstnanci za vykonanou práci. [2] 
 
2.2.4 Daňová soustava 
 
Důležitým daňovým zákonem je zákon č. 337/1992 Sb., o správě daní a poplatků, 
v platném znění. Tento zákon upravuje správu daní, poplatků, odvodů, záloh na tyto příjmy a 
odvodů při porušení rozpočtové kázně. Na základě tohoto zákona vzniká registrační povinnost 
daňových subjektů. „Poplatník, který obdrží povolení nebo získá oprávnění k podnikatelské 
činnosti nebo začne provozovat jinou samostatně výdělečnou činnost, je povinen do třiceti 
dnů podat přihlášku k registraci u místně příslušného správce daně. Tato lhůta začne běžet 
následující den po dni právní účinnosti povolení nebo oprávnění nebo po dni, kdy začne 
provozovat jinou samostatnou výdělečnou činnost.“ . [7] 
 
2.2.5  Účetnictví 
 
„Novela zákona o účetnictví a zákona o daních z příjmů zrušila jednoduché účetnictví. 
V zemích EU je pod pojmem vedení účetnictví automaticky chápáno vedení podvojného 
účetnictví. Účetní jednotkou je tedy rovněž fyzická osoba, která je podnikatelem, pokud její 
obrat podle zákona o dani z přidané hodnoty přesáhl za bezprostředně předcházející 
kalendářní rok 6 milionů korun.“  [7] 
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2.3 Strategická analýza 
 
Strategická situační analýza je velmi důležitou součástí tvorby strategie, jelikož 
umožňuje managementu firmy si uvědomit, jaká je současná situace, jaké má firma 
předpoklady úspěchu, na co by se měl management v současnosti i v budoucnu soustředit a 
kam by mělo jeho snažení v budoucnu směřovat. 
 
2.3.1 Analýza vnějšího prostředí 
 
Vedení firmy by mělo dobře poznat okolní prostředí, aby pochopilo jeho povahu a 
faktory, které jej ovlivňují. Potom se může snáze zaměřit na činnost, která je smysluplná a 
perspektivní. Výsledkem externí analýzy je tedy znalost managementu, který na jejím základě 
může formulovat strategii tak, aby orientace podniku odpovídala jeho okolí.  
„Externí analýza by měla být zaměřena na dvě části prostředí - na makrookolí a mikrookolí 
podniku. Analýza mikrookolí se většinou ještě rozděluje na analýzu odvětví a analýzu 
konkurence.“ [14] 
 
2.3.1.1  SLEPT analýza 
Tato analýza se používá především k určení budoucího vývoje vnějšího prostředí 
společnosti a je nástrojem charakteru postupu či rámce sloužícího k identifikaci a zkoumání 
externích faktorů. Je tvořena z prvních písmen anglických slov, ale v tomto případě je možné 
použít také české ekvivalenty. Někdy se též uvádí PEST analýza, která vynechává legislativní 
oblast. 
 
Sociální oblast – trh práce, demografické ukazatele, vliv odborů,  míra a vnímání 
korupce, krajové zvyklosti atd. 
 Legislativní oblast – zákony, jejich použitelnost a interpretovatelnost, práce soudů 
Ekonomická oblast – makroekonomické hospodářské ukazatele a předpoklady, přímé 
i nepřímé daně, tržní trendy typu rozvoje automobilového průmyslu, restrikce vývozů 
a dovozů, státní podpora, atd. 
Politická oblast -  stabilita poměrů resp. Státních municipálních institucí, politcké 
trendy a postoje k podnikání 
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Technologická oblast – technologické trendy – typický vývoj a důsledky vývoje 
internetu, podpůrné technologie a aplikace a jejich dostupnost atd. [5] 
 
2.3.1.2  Porterova analýza 5 sil 
 
Tato analýza využívá přístupu pěti sil, který navrhl Porter jako prostředek ke 
zkoumání konkurenčního prostředí na úrovni strategické obchodní jednotky neboli SBU a 
také ke zjištění sil, které ovlivňují stupeň konkurence a možnosti vytvoření konkurenčního 
zvýhodnění.  
 
 
Obrázek č. 2 – 1: Porterova teorie konkurenčních sil 
Zdroj: http://www.inflow.cz/marketing-v-knihovnach-cast-ii 
 
 
Hrozba vstupu – závisí na míře bariér vstupu (úspory z rozsahu, kapitálové 
požadavky na vstup, přístup k distribučním kanálů, cenové zvýhodnění, očekávaná 
protiopatření, legislativa, diferenciace) [3] 
 
Síla odběratelů – Silou kupujících se myslí zejména jejich vyjednávací síla o ceně, a 
to ať už ta přímá, kdy skutečně dojde k licitaci se zákazníkem, anebo ta nepřímá, kdy 
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zákazník prostě může začít odebírat míň zboží nebo služeb anebo může odejít jinam. Přitom 
zejména síla kupujících je od vzniku krize velice důležitým faktorem. 
 
 Síla dodavatelů – síla dodavatelů závisí na několika faktorech. Pokud náklady na 
změnu dodavatele budou vysoké bude vysoká také jejich vyjednávací síla. Tyto náklady 
mohou plynout také ze změny obchodní značky dodavatele, v případě, že tato značka je silná, 
prodávající nemusí být schopen bez ní fungovat. A v neposlední řadě může dojít k integraci 
dodavatelů. [3] 
 
 Hrozba vzniku substitutů – nastává v okamžiku, kdy produkty nebo služby soutěží o 
poptávku. Dostupnost náhražek může vytvořit cenový strop pro produkty určité společnosti, 
kdy náhražky mohou také vpadnout na trh a tím snížit jeho atraktivitu. [3] 
  
 Rivalita konkurence – rozsah rivality mezi firmou a konkurenty může být různý. 
Závisí na ostatních silách působících na daném trhu. Nejvíce konkurenční podmínky jsou ty, 
ve kterých je pravděpodobný vstup, ve kterých existuje ohrožení substitucí a kde dodavatelé a 
odběratelé využívají své síly. Mimo to ovšem existují další síly, které konkurenční rivalitu 
ovlivňují. Může to být například míra růstu trhu,, vysoké fixní náklady, diferenciace produktu, 
vysoké únikové bariéry apod.  [3] 
 
 Šestá síla – vedle pěti Porterových sil se v 90. letech minulého století začala objevovat 
ještě šestá. Za tu jsou podle profesorů z Yale Brandenburgera a Nalebuffa považovány buď 
„tzv. Complementators, kteří mají potenciál k uzavření strategické aliance (což se týká jen 
hodně specifických případů a obvykle větších firem), anebo také vláda, potažmo 
veřejnost.Výsledkem jejich společného působení je ziskový nebo ztrátový potenciál odvětví.“ 
[22] 
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2.3.1.3 SWOT analýza 
 
SWOT je zkratka složená z počátečních písmen slov Strengths (silné stránky), 
Weaknesses (slabé stránky), Opportunities (příležitosti) a Threats (hrozby). Silné a slabé 
stránky se řadí k vnitřním faktorům potažmo k tzv. interní analýze, neboť jsou to prvky 
definované vnitřními vlivy – zejména lidským kapitálem, zkušenostmi, duševním vlastnictvím 
společnosti a také jejím vybavením a kapacitami. Příležitosti a hrozby jsou řazeny mezi vnější 
faktory či do tzv. externí analýzy. Faktem ovšem je, že jsou do značné míry ovlivněny faktory 
interními. Firma totiž velice dobře může ovlivnit, jaké na trhu budou příležitosti a velice 
dobře může aktivně předcházet hrozbám. 
 
 
Obrázek č. 2 – 2: SWOT analýza 
Zdroj: http://www.byznysslovicka.com/swot 
 
Kromě objektivního popisu skutečnosti se však při tvorbě SWOT analýzy začnou 
objevovat jisté závislosti mezi položkami v jednotlivých kategoriích. A právě tyto interakce 
pomáhají při hledání žádoucích změn ve firemní strategii. „Obvykle se lze setkat se spojením 
silných stránek a příležitostí, které vyústí v nové služby a produkty. Dále jde o spojení 
slabých stránek a příležitostí, které nám pomůže změnit chod firmy tak, aby se slabé stránky 
eliminovaly takovým způsobem, aby firma nové příležitosti na trhu mohla využít.“3 Ve 
vztahu silných stránek a hrozeb se často rodí agresivní strategie postupu proti konkurenci, 
která je hrozbou nejčastější, ale také postupu vůči vládě (lobbing), atd. Při spojení slabých 
stránek a hrozeb pak vznikají ochranná opatření či krizové plány. [23] 
                                                 
3
 Zdroj: [23] 
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2.3.2 Analýza vnitřního prostředí 
 
Po analýze okolního prostředí se management musí zaměřit na analýzu zdrojů a 
schopností vlastního podniku, aby dokázal určit nejen silné a slabé stránky firmy, ale i klíčové 
kompetence a specifické přednosti podniku. V jistém smyslu je interní analýza důležitější než 
analýza externího prostředí, avšak management musí řádně zpracovat obě analýzy, aby na 
jejich základě dokázal skloubit příležitosti, které okolí nabízí, s vlastními zdroji a 
schopnostmi podniku.  
 
2.3.2.1   4 P marketingového mixu 
Definice marketingového mixu dle P. Kotlera a G. Armstronga zní: "Marketingový 
mix je soubor taktických marketingových nástrojů - výrobkové, cenové, distribuční a 
komunikační politiky, které firmě umožňují upravit nabídku podle přání zákazníků na 
cílovém trhu."4 Jinými slovy představuje a konkretizuje všechny kroky, které organizace dělá, 
aby vzbudila poptávku po produktu (či v případě demarketingu ji snížila). Tyto kroky se 
rozdělují do čtyř proměnných: 
 
Produkt označuje nejen samotný výrobek nebo službu (tzv. jádro produktu), ale také 
sortiment, kvalitu, design, obal, image výrobce, značku, záruky, služby a další faktory, které z 
pohledu spotřebitele rozhodují o tom, jak produkt uspokojí jeho očekávání. 
 
Cena je hodnota vyjádřená v penězích, za kterou se produkt prodává. Zahrnuje i slevy, 
termíny a podmínky placení, náhrady nebo možnosti úvěru. 
 
Místo uvádí, kde a jak se bude produkt prodáván, včetně distribučních cest, 
dostupnosti distribuční sítě, prodejního sortimentu, zásobování a dopravy. 
 
Propagace říká, jak se spotřebitelé o produktu dozví (od přímého prodeje přes public 
relations, reklamu a podporu prodeje). 
 
 
                                                 
4
 Zdroj: [6] 
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Obrázek č. 2 – 3: Marketingový mix 
Zdroj: http://marketing.robertnemec.com/marketingovy-mix-rozbor 
 
 
Účinný marketingový mix vhodně kombinuje všechny proměnné tak, aby byla 
zákazníkovi poskytnuta maximální hodnota a splněny firemní marketingové cíle. Je to soubor 
osvědčených nástrojů k realizaci firemní strategie. Philip Kotler ale ve svých publikacích 
uvádí, že „k tomu, aby byl marketingový mix správně používán, se na něj marketér nesmí 
dívat z pohledu prodávajícího, ale z hlediska kupujícího.“5  
 
Marketingový mix se pak přenáší do podoby 4C:  
 
 z produktu se stane zákaznická hodnota (Customer Value), 
 z ceny zákazníkova vydání (Cost to the Customer), 
 místo se přemění na zákaznické pohodlí (Convenience), 
 z propagace se stane komunikace se zákazníkem (Communication). 
 
                                                 
5
 Zdroj: [17] 
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3  ANALÝZA PROBLÉMU A SOUČASNÉ 
SITUACE 
 
3.1 Vymezení trhu 
 
Trh, na kterém se bude společnost pohybovat je charakteristický vyšším počtem 
kupujících při menším objemu nákupů. Jedná se o spotřebitelský trh, konkrétně o oblast 
veřejného stravování, které lze členit na: 
 
 Trh on Trade (komplexní trh gastronomických provozoven komerčního charakteru) 
- restaurace, bary, herny, cluby, kavárny, fast food aj. 
 
 Trh public catering (veřejné stravování v uzavřených segmentech trhu) 
- školství, zdravotnictví, armáda, státní správa 
-  
 Vending monitoring (prodejní automaty jako distribuční kanál) 
- s přístupem veřejnosti 
- uzavřené pro veřejnost 
 
 At work (pracoviště - jako místa nákupu a konzumace) 
- dle velikosti tj. počtu zaměstnanců 
- dle zaměření tj. podnikatelské činnosti6 
 
V případě zakládání restaurace se tedy jedná o trh on trade, kdy je firma působící na 
gastronomickém trhu založena za účelem dosažení zisku. Z geografického hlediska se jedná o 
působnost v rámci České republiky, konkrétně města Brna. Do budoucna ale není vyloučena 
expanze i do jiným částí ČR, případně také na Slovensko. 
                                                 
6
 Zdroj: [21] 
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3.2 Marketingový průzkum 
Pomocí marketingového průzkumu na serveru vyplnto.cz jsem získala bližší informace 
o preferencích zákazníků. Jedná se o průzkum s názvem Restaurační zařízení v Brně. Na tento 
dotazník odpovídalo celkem 187 respondentů v dubnu roku 2010. 
 
Dle tohoto průzkumu navštěvuje restaurační zařízení 67,21 % respondentů jednou a 
víckrát za týden. Pouze 32,45 % nenavštěvuje restaurace vůbec nebo jednou týdně. Na otázku 
„čemu dáváte přednost při výběru restauračního zařízení?“ byla odpověď ze 78,69% kvalita, 
na druhém místě je obsluha (46,99 %) a teprve na třetím cena (39,34 %). Za velmi důležitou 
považuji otázku „když přijdete do restaurace, máte si vždy, kde sednout?“ Tato otázka 
odhaluje do jaké míry je poptávka pokryta nabídkou. 
 
    Graf č. 3: Pokrytí poptávky 
 
 
Dle grafu až 73,11% zákazníků má problém najít volnou restauraci. Pouze necelých 
27% dotazovaných s obsazeností restauračních zařízení neměla nikdy problém. Poptávka tedy 
není plně pokryta.  
  Na otázku, zda respondenti rádi zkoušejí nové restaurace odpovědělo 79,12 % kladně. 
Většinou zákazníci tedy rádi experimentují zkoušejí nové věci, což potvrzuje i fakt, že 50 % 
dotazovaných by rádo vyzkoušelo také zahraniční značky piv. Na závěr, 70,49 % dotázaných 
by ocenilo otevřenou kuchyni do pozdních ranních hodin. Grafy k marketingovému průzkumu 
jsou obsaženy v příloze č. 1. 
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3.3 SLEPT analýza 
3.3.1 Sociální oblast 
 
Tuto oblast budu zkoumat z několika hledisek. Je to sektor obsahující jak potenciální 
zákazníky tak i potenciální zaměstnance, proto je pro nás velice důležitý i z hlediska jeho 
vývoje. 
 
3.3.1.1 Demografický vývoj 
 
Ke konci roku 2010 žilo v Jihomoravském kraji 1,15 milionu obyvatel, což byl od 
roku 1991 nejvyšší počet. Tempo růstu počtu obyvatel se zpomalilo zásluhou nižšího 
přírůstku počtu obyvatel stěhováním. Od roku 1991 došlo poprvé k situaci, kdy u celkového 
přírůstku obyvatel nepatrně převažuje podíl přirozeného přírůstku obyvatel nad přírůstkem 
stěhováním.  
Podle předběžných výsledků žilo na území Jihomoravského kraje k 31. prosinci 2010 celkem 
1 154 654 obyvatel, počet obyvatel se během roku 2010 zvýšil o 2 946 osob (narodilo se 
o 1 474 osob více než zemřelo a přistěhovalo se o 1 472 osob více než se z kraje vystěhovalo).  
 
Graf č. 4: Počet obyvatel, přirozený a migrační přírůstek v Jihomoravském kraji 
v letech 1991 až 2010 
 
Zdroj: ČSÚ 
 
Jak je vidět z grafu, počet obyvatel t jihomoravském kraji má vzestupnou tendenci, což má 
samozřejmě kladný dopad také na ekonomickou stránku.  
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Co se týká konkrétně města Brna je počet obyvatel 371 305, z čehož 178 420 jsou 
muži a 192 885 jsou ženy. Pro Brno venkov je počet obyvatel 202 765. Věková struktura 
obyvatelstva Brna je v současnosti nevyrovnaná, v populaci se nacházejí početné ročníky 
zejména ve věku 30 až 35 a 60 až 65 roků (vliv vysoké porodnosti v 70. a v poválečných 
letech 20. století).  
 
Počet obyvatel 0 – 14 15 – 64 65 + Průměrný věk 
371 399 47 751 258 584 65 064 42 
Tabulka č. 3 - 1: Struktura obyvatelstva v městě Brně  věku, stav k 31.12.2009 
Zdroj: ČSÚ 
 
 
3.3.1.2 Makroekonomické charakteristiky trhu práce 
 
Celková míra nezaměstnanosti v Jihomoravském kraji je jedna z nejhorších v České 
republice. V rámci tohoto kraje má ovšem okres Brno – město hned druhou nejmenší míru 
nezaměstnanosti a to hned po okrese Brno – venkov.   
Míra nezaměstnanosti v % okres 
Celkem Ženy Muži 
Uchazeči o 
zaměstnání 
Brno - město 8,27 8,99 7,67 19 201 
Tabulka č. 3 - 2: Míra nezaměstnanosti v okrese Brno-město k 31. 3. 2011 
Zdroj: ČSÚ 
 
 
Z toho v % Okres Uchazeči 
celkem Ženy Absolventi a 
mladiství 
OZP V 
rekvalifikaci 
Počet 
uchazečů na 
1 volné 
místo 
Brno – město 19 201 49,3 4,4 11,6 0,9 18,8 
Tabulka č. 3 - 3: Uchazeči o zaměstnání v okrese Brno – město k 31. 3. 2011 
Zdroj: ČSÚ 
 
Podle tabulky č. 3 vyplívá, že počet uchazečů o 1 volné pracovní místo je téměř 19 
lidí, přičemž dosažitelnost zaměstnání je na úrovni 96 %. Oproti ostatním okresům má tedy 
Brno udržitelnou míru nezaměstnanosti, která oproti předchozím letům dokonce klesla.  
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3.3.1.3 Sociálně-kulturní aspekty 
Životní úroveň v Jihomoravském kraji je významným ukazatelem koupěschopnosti 
obyvatelstva. V rámci Jihomoravského kraje roste počet domácností, ale také peněžní příjmy. 
Tyto příjmy vzrostly od roku 2005 o 41 153 Kč na osobu za rok v hrubém a v čistém je rozdíl 
o 37 113 Kč.  
 
 2005 2006 2007 2008 2009 
Počet domácností 416 683 421 261 425 397 433 037 436 824 
Peněžní příjmy hrubé (Kč/osoba/rok) 113 434 120 492 132 391 141 247 154 587 
Peněžní příjmy čisté (Kč/osoba/rok) 95 612 101 002 11 958 118 529 132 725 
Tabulka č. 3 - 4: Příjmy a životní úroveň v jihomoravském kraji 
Zdroj: ČSÚ 
 
3.3.2 Legislativní oblast 
 
Mimo obchodního zákoníku, živnostenského zákona, pracovně právních předpisů a 
daňových zákonů  se každá firma pohybující se v gastronomii musí řídit také Zákonem č. 
258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů.  
 
Pro stravovací zařízení je důležitý díl 4, který popisuje hygienické  požadavky  na  
výkon  činností  epidemiologicky závažných a ubytovací služby. Přičemž za epidemiologicky 
závažné služby se dle § 19 rozumí také provoz stravovacích služeb a stravovací službou se dle 
§ 23 rozumí výroba, příprava nebo rozvoz pokrmů za účelem jejich podávání v rámci 
provozované hostinské živnosti a další. Klíčovým je dále § 24, který popisuje jaké povinnosti 
má osoba provozující stravovací službu.7 
 
Diskutovaným byl také Zákon č. 305/2009 Sb., kterým se mění zákon č. 379/2005 
Sb.,o opatřeních k ochraně před škodami působenými tabákovými výrobky, alkoholem a 
                                                 
7
 Zdroj: Zákon č. 258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů.  
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jinými návykovými látkami a o změně souvisejících zákonů, ve znění pozdějších předpisů, 
který nabyl účinnosti dnem 1. 7. 2010 a upravuje způsob vedení kuřáckých a nekuřáckých 
provozoven. 
 
 
Konkrétně v bodu 14, § 8, odstavec 3 zní: 
 
(3) U vstupu do zařízení společného stavování provozovaného na základě hostinské činnosti 
je jeho provozovatel povinen viditelně označit, aby byla zajištěna informovanost osob před 
vstupem do zařízení, zda jde o 
 nekuřácké zařízení; musí být označeno grafickou značkou „Kouření zakázáno" /viz 
příloha č. 1/, 
 kuřácké zařízení; musí být označeno grafickou značkou „Kouření povoleno" /viz 
příloha č. 2/, 
 zařízení s vyhrazenými prostorami; musí být označeno grafickou značkou „Stavebně 
oddělené prostory pro kuřáky a nekuřáky" /viz příloha č. 3/ a zároveň prostory, 
v nichž ke kouření zakázáno, musí být označeny grafickou značkou „Kouření 
zakázáno"  a prostory, v nichž je kouření povoleno, musí být označeny grafickou 
značkou „Kouření povoleno" /viz příloha č. 2/. 
 
Vzhled značek je upraven zákonem. Velikost značek „Kouření zakázáno" a „Kouření 
povoleno" musí být nejméně 12 cm x 16 cm. Velikost grafické značky „Stavebně oddělené 
prostory pro kuřáky a nekuřáky"  musí být nejméně 16cm x 24 cm. 
 
V bodu 15,, § 8 odstavec 4 zní:  
„Kuřácká zařízení a zařízení s vyhrazenými prostory, v nichž je kouření povoleno, 
musí mít zajištěné dostatečné větrání podle požadavků stanovených zvláštním právním 
předpisem. Zařízení s vyhrazenými prostory musí mít prostory, v nichž je kouření povoleno, 
stavebně odděleny od prostor, v nichž je kouření zakázáno." 
Za správní delikt se uloží pokuta ve výši od 5 000,- do 500 000,- Kč dle souvisejícího 
paragrafu.8 
                                                 
8
 Zdroj: Zákon č. 305/2009 Sb. 
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3.3.3 Ekonomické faktory 
 
3.3.3.1 Výše hrubého domácího produktu 
 
Hrubý domácí produkt (HDP), anglicky GDP (Gross domestic product), je celková 
peněžní hodnota statků a služeb vytvořená za dané období (obvykle jeden kalendářní rok) na 
určitém území (obvykle stát). Tento ukazatel se používá v makroekonomii pro určování 
výkonnosti ekonomiky států. 
 
Graf č. 5: Vývoj HDP v České republice v % 
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 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 
1 Q 3,9 5,8 7,6 7,4 2,8 -3,6 1,1 
2 Q 3,7 6,5 6,1 5,8 3,8 -5 2,4 
3 Q 5,1 6,3 6,9 5,8 3,4 -5 2,8 
4 Q 4,8 6,7 6,7 5,7 -0,1 -2,9 2,6 
Tabulka č. 3 – 5: Hodnoty HDP za jednotlivá čtvrtletí 
Zdroj: ČSÚ 
 
V úhrnu za rok 2010 byl HDP v meziročním srovnání vyšší o 2,2 %. Výrazně 
odlišný přitom byl vývoj obou základních složek jeho tvorby – zatímco hrubá přidaná hodnota 
vzrostla o 3,1 %, daně z produktů poklesly o 4,8 %. Růst ekonomiky zajistila zejména odvětví 
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zpracovatelského průmyslu. Postupné obnovování zahraniční konjunktury a s tím související 
poptávky poskytlo prostor exportně orientovaným odvětvím a ta jej dokázala využít. To platí 
zejména o výrobě dopravních prostředků, strojírenství a elektrotechnickém průmyslu. 
Nadprůměrné výsledky dosáhla i odvětví tržních služeb a obchodu. Naopak snížení tvorby 
hrubé přidané hodnoty postihlo v důsledku poklesu objemu zakázek stavebnictví a ve druhé 
polovině roku též zemědělství. Vývoj HDP byl negativně poznamenán také redukcí 
rozpočtových výdajů organizací sektoru vládních institucí, která se výrazněji promítla do 
jejich hospodaření ve 2. pololetí.9 
 
3.3.3.2 Míra inflace 
Mírou inflace je procentní přírůstek indexů spotřebitelských cen. Obecně inflace 
znamená všeobecný růst cenové hladiny v čase. Statistické vyjadřování inflace vychází z 
měření čistých cenových změn pomocí indexů spotřebitelských cen. Cenové indexy poměřují 
úroveň cen vybraného koše reprezentativních výrobků a služeb (cca 730) ve dvou 
srovnávaných obdobích, přičemž váha (resp. význam), která je jednotlivým cenovým 
reprezentantům ve spotřebním koši přisouzena, odpovídá podílu daného druhu spotřeby, který 
zastupují, na celkové spotřebě domácností. 
 
Graf č. 6: Míra inflace a její vývoj v ČR 
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Zdroj: ČSÚ 
                                                 
9
 Zdroj: [12] 
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Období Průměrný index 
spotřebitelských cen 
Inflace 
meziroční v % 
Inflace 
meziměsíční v % 
R/09 1 % 1 - 
R/10 1,5 % 1,5 - 
1/11 1,6 % 1,7 0,7 
2/11 1,7 % 1,8 0,1 
3/11 1,7 % 1,7 0,1 
 Tabulka č. 3 – 6: Vývoj inflace a indexu spotřebitelských cen 
 Zdroj: ČSÚ 
 
 
Meziročně vzrostly spotřebitelské ceny v březnu o 1,7 %, což je o 0,1 procentního 
bodu méně než v únoru. Zpomalení meziročního cenového růstu nastalo zejména v oddíle 
potraviny a nealkoholické nápoje, kde zmírnil růst cen ovoce na 8,1 % (z 15,2 % v únoru) a 
zeleniny na 1,1 % (z 10,0 % v únoru). 
 
Největší vliv na růst celkové úrovně spotřebitelských cen měly nadále ceny v oddílech 
potraviny a nealkoholické nápoje a bydlení. Vyšší než loni byly zejména ceny běžného pečiva 
o 12,0 %, mouky o 31,8%, těstovin o 10,3 %, mléka o 14,7 %, másla o 17,4 %, jedlých olejů 
o 23,1 %, brambor o 62,1 %, kakaa o 15,9 %, kávy o 9,8 %. V bydlení vzrostly ceny elektřiny 
o 4,8 %, zemního plynu o 9,2 %, tepla a teplé vody o 2,4 %, vodného o 5,9 %, stočného o 6,0 
%. Čisté nájemné se zvýšilo o 1,7 %, v tom regulované nájemné vzrostlo o 4,6 % a tržní o 0,5 
%. Ceny pohonných hmot byly vyšší o 10,7 %. Ceny zboží úhrnem vzrostly o 2,2 % a ceny 
služeb o 1,1 %.10 
3.3.4 Politické faktory 
 
Česká republika je parlamentní demokracií. Jejím nejvyšším zákonem je Ústava České 
republiky společně s Listinou základních práv a svobod. Moc je rozdělena na zákonodárnou 
(Parlament ČR), výkonnou (vláda ČR a prezident republiky) a soudní.  
 
Zákonodárná moc 
Parlament České republiky se skládá ze dvou komor - Poslanecké sněmovny a Senátu. 
Současné složení politických klubů ve sněmovně je následující: 
 
                                                 
10
 Zdroj: [13] 
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• Poslanecký klub České strany sociálně demokratické  
• Poslanecký klub Občanské demokratické strany  
• Poslanecký klub Komunistické strany Čech a Moravy  
• Poslanecký klub TOP 09 
• Poslanecký klub Věci veřejné 
 
Výkonná moc 
Představiteli výkonné moci ve státě jsou Vláda ČR a prezident republiky. Vládu ČR 
tvoří v současnosti Občanská demokratická strana, TOP 09 a Věci veřejné. Současným 
prezidentem republiky je Václav Klaus, kterému mandát skončí v roce 2013. 
 
V roce 2009 měla Česká republika tzv. úřednickou vládu, která vznikla jako následek 
politické krize, kdy vládě, jež vzešla z voleb, byla Poslaneckou sněmovnou vyslovena 
nedůvěra. Tato forma vlády byla zrušena až v květnu 2010, kdy z voleb vzešla vláda 
současná. Vláda se profiluje jako úsporná a dala si za cíl snížit státní dluh pomocí změny 
hospodářské politiky a to důchodovou, daňovou a zdravotní reformou. 
Momentálně je však koaliční vláda otřesena nedůvěrou mezi koaličními partnery VV a ODS. 
ČSSD podala návrh na setkání, jehož účelem je projednání o důvěře vlády. Prozatím bude tato 
vláda pokračovat avšak s personálními změnami.  
 
3.3.5 Technologické faktory 
 
Tato oblast je pro marketing zcela zásadní. K hlavním trendům, které mají na marketing vliv 
patří: 
• Rozvoj internetu – jak jeho dostupnost a stále větší rozšířenost v populaci, tak i růst 
jeho přenosové kapacity 
• Digitalizace TV 
• Rozvoj mobilních sítí  
 
Z hlediska digitalizace je podstatnou příležitostí pro firmy, tvorba nových kanálů. Tyto 
kanály sníží podíly hlavních televizních stanic, rozšíří reklamní časy, povedou ke snižování 
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cen TV reklamy a zlepší možnost zacílení TV reklamy na specifické cílové skupiny. Zároveň 
ale hrozí snížení sledovanosti reklam a to z důvodu možného nahrávání pořadů pomocí 
digitálních videorekordérů, či sledování pořadů ze záznamů pomocí tzv. IPTV (Internet 
Protocol Television). Z hlediska příležitostí se stává také očekávaný rozvoj přenosných TV 
s kombinací s mobilní a internetovou technologií, tedy i rozvoj nových forem reklamy. 
Na marketing má také vliv další rozvoj obchodování po internetu, včetně nových metod, jako 
jsou například řízené blogy nebo tvorba sociálních sítí. Jejich výhodou je přesná měřitelnost a 
nově i možnost obousměrné komunikace.  [1] 
  
3.4 Porterova analýza konkurenčního prostředí 
 
Tuto analýzu použiji  pro srovnání oborového okolí nově vznikající firmy. Využívá porovnání 
pěti navzájem působících faktorů, které určují atraktivitu a bariéry tohoto odvětví.  
 
3.4.1 Síla dodavatelů 
 
Z hlediska dodavatelů existuje na gastronomickém trhu velká konkurence. Jejich škála 
se pohybuje od malých a drobných podnikatelů až po velké dodavatele, kteří působí po celé 
české republice. Konkurují jak z hlediska ceny tak z hlediska kvality výrobků a služeb. 
Náklady na přechod ke konkurenci nejsou vysoké a proto vyjednávací síla dodavatelů není tak 
velká jako vyjednávací síla jejich odběratelů.  
Pro přiblížení situace mezi dodavateli jsem vybrala pár firem dodávajících produkty 
důležitých pro gastronomii, vhodných pro dodávku pro firmu v Brně. 
  
Ovoce a zelenina 
 
Šandera s. r. o. 
Společnost byla založena v roce 1996 v Praze a zabývá se zásobováním a rozvozem 
čerstvého ovoce a zeleniny. Patří k předním velkoobchodním dodavatelům s možností 
rozvozu po celé ČR. Do jejich sortimentu patří také čerstvé bylinky, houby a exotické plody. 
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K hlavním výhodám patří rozvoz po celé ČR zdarma a to včetně sobot, nedělí a svátků a dále 
možnost nákupu za velkoobchodní ceny. Na vybrané produkty a pro stálé partnery nabízí 
množstevní či finanční slevy.  
K jejich hlavnímu krédu patří individuální přístup k zákazníkovi a snaha vyhovět 
jejich jednotlivým potřebám. Objednávky přijímají telefonicky i elektronicky. Společnost 
nyní spolupracuje s řadou špičkových hotelů, kteří poskytují firmě reference. V červenci roku 
2009 obdržela firma certifikát shody za systém kritických bodů při příjmu skladování a 
distribuci ovoce a zeleniny.11  
 
Sdružení firem Míča – Bagoňová 
Jde o spojení dvou samostatně podnikajících fyzických osob, které velmi úzce 
spolupracují v pěstování zeleniny a velkoobchodu se zeleninou a ovocem. Firmy byly 
založené v roce 1991 a 1994, jejich sídlem je obec Božice v okrese Znojmo, kde také pěstují a 
odkud expedují převážnou část své zelinářské výroby. Obchodní činnost provozují 
prostřednictvím velkoobchodního skladu v Brně.  
V rámci svých služeb poskytují rozvoz celého sortimentu dle dohody. Nabízí množstevní 
slevy a slevy při pravidelných odběrech. Výhodou je zboží z vlastní zemědělské výroby. 
Reference na tento podnik mohou poskytnout jejich zákazníci – restaurace (restaurace 
Gambrinus Brno, Steak house K1 Brno atd), školní jídelny a státní organizace (domov 
důchodců a ústav sociální péče Kociánka).12 
 
Ryby a mořské plody 
 
Čerstvé ryby Brno 
Tato firma se sídlem v Břeclavi nabízí široký sortiment ryb sladkovodních i mořských 
a v jejich nabídce je zahrnut i sortiment plodů moře vysoké kvality. V rámci jejich služeb 
poskytují rozvoz čerstvých chlazených ryb a darů moře a to za podmínek splňujících normy 
HACCP, skladovacích podmínek a teplotního řetězce. Mimo to se orientují na zákazníka a 
poskytují zdarma informace a rady o zpracování a finálních úpravách daných produktů. 
V rámci svých produktů nabízejí slevy na vybrané druhy zboží.13  
 
                                                 
11
 Zdroj: [19]  
12
 Zdroj: [15] 
13
 Zdroj: [10] 
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AG Seafood s. r. o. 
AG SEAFOOD s.r.o. má sídlo v Praze a je pobočkou francouzské společnosti Argis  
Galac´sea. Tato firma se zabývá dovozem mražených ryb a mořských plodů té nejvyšší 
kvality. Mezi nejdůležitější partnery patří také španělská společnost FANDICOSTA, která 
vlastní 42 mrazících lodí, zpracovatelský závod a ročně zpracuje 200 000 tun mořských 
produktů. Dodej zboží probíhá po předchozí dohodě v balení a kvalitě podle zákazníkových 
představ a to po celé ČR. 
 
Maso 
 
Dobro s. r. o. 
Firma DOBRO byla založena v roce 1991 v Mochově. Sídlo firmy je 15 km východně 
od Prahy. Hlavní činností je export a import masa a masných výrobků. Jejich zákazníky jsou 
obchodní řetězce, restaurace, hotely, řeznictví, nezávislé obchody, zpracovatelský průmysl a 
ostatní gastoprovozy. Logistiku provádí vlastními vozy případně spolupracují s logistickými 
společnostmi po celém světě. 
Do jejich nabízeného sortimentu patří masné výrobky a speciality vysoké kvality z 
ČR, EU a to maso – hovězí (z ČR, EU, Severní a Jižní Amerika, Austrálie), vepřové z (ČR, 
EU, Jižní Amerika), telecí (z EU, Austrálie, Nový Zéland), drůbeží (z EU, Jižní Amerika), 
exotické z Afriky (pštros, krokodýl, gazela), Austrálie (klokan), zvěřina (z ČR, EU). 
Nevýhodou u této firmy je logistický systém, který umožňuje dodej masa do Brna pouze 
jeden konkrétní den týdnů. Mimo tento de je možný dovoz zboží pouze v hodnotě 7 000 Kč 
bez DPH.14 
 
Tradeco, s. r. o. 
Společnost Tradeco vznikla v roce 1990 v Uherském Hradišti a nyní provozuje i 
obchodní pobočky v Brně a Havlíčkově Brodě. Specializuje se na produkci čerstvého 
chlazeného, baleného a mraženého vepřového a hovězího masa a na produkci drůbeže a jejích 
dílů. Firma zajišťuje rozvoz po celé české republice.15 
 
 
                                                 
14
 Zdroj: [11] 
15
 Zdroj: [20] 
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Macro Cash&Carry ČR 
Společnost Makro Cash&Carry ČR je širokosortimentním velkoobchodem 
poskytujícím své služby výhradně registrovaným zákazníkům, podnikatelským subjektům 
(fyzickým i právnickým osobám). Sortiment zahrnuje více než  45 000 položek z oblasti 
potravin, drogerie a spotřebního zboží. Obzvláště široký výběr nabízí v kategorii ryb, masa, 
ovoce a zeleniny. Na kvalitu dbají již při výrobě dodavatelů a kladou na ně náročné 
požadavky. Za nevýhodu tohoto dodavatele vidím neosobní přístup k zákazníkovi a také 
nutnost odvozu výrobků vlastním vozem. 16 
 
 
Španělské produkty 
 
BMC Brno, s. r. o. 
Tato firma se sídlem v Brně působí na trhu jako výhradní dovozce a zároveň i 
distributor pro Českou a Slovenskou republiku, specializující se na dovoz potravinářského 
zboží převážně ze Španělska. Z této oblasti je možné kromě standardních kamionových 
dodávek dovézt také nejrůznější druhy potravin i v minimálním možném objemu podle 
konkrétních požadavků zákazníků. V jejich sortimentu se nachází španělská vína, alkoholické 
nápoje, olivy, olivové oleje, delikatesy, mořské speciality, jamón a další.17 
 
Pivo 
 
Kromě španělských lahvových piv, je třeba vybrat točené pivo vhodné značky, kterých je na 
českém trhu více než dost. Za přední a nejčastěji žádané považuji: 
 
BudwiserBudvar 
Pivovar v Českých Budějovicích je známý svým kvalitním ležákem a to od roku 1930 kdy 
byla zaregistrována ochranná známka. V červnu roku 2004 jim udělila Evropská unie právo 
užívat logo „Chráněné zeměpisné označení“ Toto označení mohou získat pouze produkty 
silně svázané s místem jejich vzniku a vyráběné podle nezaměnitelných, tradičních postupů. 
 
                                                 
16
 Zdroj [16] 
17
 Zdroj [9] 
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Plzeňský prazdroj 
Plzeňský Prazdroj je vedoucí pivovarnickou společností ve střední Evropě. Vykazuje 
největší výstav v ČR a je největším českým exportérem piva do více než 50 zemí celého 
světa. a českém trhu je Plzeňský Prazdroj se svými značkami Pilsner Urquell, Gambrinus, 
Radegast a Velkopopovický Kozel na prvním místě v objemu prodeje piva. 
Distribuce po ČR realizuje prostřednictvím sítě 13 obchodních a distribučních center, která 
odpovídají za účinný prodej a distribuci produktů v příslušných oblastech České republiky. 
 
Bernard 
K odlišení na českém pivním trhu zvolil pivovar cestu výroby nepasterizovaného piva, 
vařeného s řemeslným umem z těch nejlepších surovin. Rodinný pivovar BERNARD 
v Humpolci dosáhl řady úspěchů a každý rok na jeho kontě přibývají další prestižní ocenění.  
Jako distributor pro spádovou oblast Brno působí společnost  Jaso. 
 
3.4.2 Síla odběratelů 
 
Síla odběratelů je klíčovým faktorem pro rozvoj podniku. V odvětví gastronomie má 
odběratel velký výběr z mnoha možných stravovacích zařízení, a proto je jeho vyjednávací 
síla poměrně veliká. Pro odběratele je důležitým rozhodovacím kritériem cena a kvalita. Proto 
je nutné se právě na tyto kritéria zaměřit. Na druhou stranu, spádová oblast Brno-střed je 
velmi bohatá na potencionální zákazníky. A proto nebude těžké vhodnou marketingovou 
strategií tyto zákazníky získat a pomocí dobré pověsti a ohlasů si tyto zákazníky udržet.  
 
3.4.3 Rivalita konkurence 
 
Rivalita konkurenčních podniků závisí na silách působících v dané oblasti trhu. 
Vzhledem k vyjednávací síle odběratelů a možnosti vstupu nových podniků se dá říci, že trh 
je poměrně vysoce konkurenční. Veškeré podniky nepůsobí jen na zákazníky jen z hlediska 
nízkých cen, ale převážně se soustředí na odlišení podniku, vytvoření specifické atmosféry 
pouze pro ten daný typ restaurace a tím se snaží zvýšit také přínos pro zákazníka. 
Pro naši firmu jsou nejvážnější konkurencí podniky ve stylu mexické a španělské 
kuchyně.  
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Hacienda Mexicana 
  
Restaurace působící na základě 
obchodní činnosti franchising působí v Praze, 
Brně a Bratislavě. Využívá stylu fusion cuisin, 
který spočívá v propojení více druhů 
světových kuchyní a poskytuje větší pestrost 
nabídky pokrmů. Díky němu se zde zákazníci 
mohou setkat s kuchyní indickou, thajskou, 
vegetariánskou nebo třeba i českou. Zaměřují převážně na mexickou a španělskou kuchyni.  
 Restaurace se nachází v králově poli (Dobrovského 9). Otevřeno mají každý den od 
12:00 do 24:00. V restauraci lze platit platebními kartami a stravenkami. Jedná se o kuřácký 
podnik se zahrádkou. V rámci restaurace je možnost využít wifi připojení a výhodou je také 
dětský koutek. 
 
 Recenze na podnik jsou velmi různorodé. Restaurace si našla své věrné zákazníky, 
kteří rádi Haciendu navštěvují. Vesměs je ovšem restaurace hodnocena jako mírně 
nadprůměrná až průměrná. Někteří zákazníci popisují své zkušenosti se špatnou obsluhou, 
dlouhou dobou při čekání na jídlo a chybami v účtech. Dále je pro některé zákazníky 
nepřijatelná cena, která je v porovnání s okolními restauracemi vyšší. Co se jídla týče jsou 
zákazníci většinou spokojeni a hodnotí jídlo jako výborné. Avšak k jistým druhům se našly i 
výhrady. Ačkoliv dle hodnocení zákazníků by měla restaurace co vylepšovat, má své místo na 
trhu a je známá široké veřejnosti.  
 
 
Don Miguel´s 
 
 
Restaurace se specializuje na amrickou, 
mexickou a českou kuchyni. Jejich specialitou je 
příprava různých druhů steaku a zeleniny na 
lávovém grilu. Dále nabízí denní nabídku hotových 
jídel. Don Miguel se nachází také v králově poli 
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(Palackého třída 35). Otevírací doba je denně 11:30 až 24:00. Rezervace je možná pouze po 
telefonu. Platba je možná platebními kartami i stravenkami. V restauraci je nekuřácké oddělní 
a zahrádka. 
 
Recenzí k tomuto podniku není tolik, jak v případě Haciendy Mexicany. To je zřejmě 
důsledek toho, že restaurace působí pouze v Brně a to dále od centra. I přes to působí na trhu 
již několik let a poměrně úspěšně. Veškeré hodnocení Don Miguel byly spokojené a to jak 
s jídlem, obsluhou i prostředím. V minulosti zde byly problémy s obsluhou a ty jsou již 
vyřešeny. Většina zákazníků hodnotí velmi kladně především přípravu steaků.  
 
 
Espanola – Restaurante & Tapas bar 
 
 Restaurace se zaměřuje na španělskou 
kuchyni a ve svém menu zahrnuje také typické 
španělské tapas - malé chuťovky, které jsou již po 
staletí tradičně k zakousnutí ke sklence vynikajícího 
Sherry, vína nebo i piva. Espanola se nachází blízko 
centra Brna – Botanická 19. Otevírací doba je 
pondělí až sobota 11:00 – 23:30 a v neděli 12:00 – 
23:00. Rezervace je možná po telefonu a platit je možné platebními kartami a stravenkami. 
V restauraci je také nekuřácký salonek a letní zahrádka. 
 
 Recenze na tuto restauraci jsou velice smíšené. Některým zákazníkům jídlo chutnalo, 
jiným ne. Někteří měli problémy s obsluhou, jiní byli maximálně spokojeni. Takto hodnotili 
také atmosféru podniku. Mnoho zákazníků si stěžovalo především na hlučnou zahrádku, která 
směřuje přímo do rušné ulice. Restauraci hodnotila také MF Dnes. Jejich hodnocení bylo 
„Española nedělá pyrenejské gastronomii úplnou ostudu, kuchař ctí jednoduchost receptur a 
jídla nevyhání dochucovadly. Jenže namyšlenému příslibu na prostírání "Española - to 
nejlepší ze Španělska" místní kuchyně nedostojí.“ Celkové hodnocení restaurace dopadlo na 
55%. 
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3.4.4 Hrozba vstupu nových podniků na trh 
 
Hrozba vstupu konkurenčních podniků na trh závisí na atraktivitě trhu. Brno jako 
druhé největší město v republice s historickým a kulturním centrem představuje značný 
potenciál pro všechny restauratéry, kteří se nemusí omezovat pouze na občany města, ale také 
mohou získat jako své zákazníky dojíždějící studenty, zaměstnance a turisty. Proto je právě 
tato lokalita a tento obor podnikání vyhledávaným pro začínající podnikatele.  
 
3.4.5 Hrozby substitutů 
 
Služby, které poskytuje tato oblast trhu jsou natolik specifické, že hrozbu přímých 
substitutů považuji za velice malou. Pouze z všeobecného hlediska může dojít k výměně za 
jiný druh stravovacího zařízení. 
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3.5 SWOT analýza 
 
Při sestavování této analýzy vycházíme z vnitřního prostředí podniku a odhalení jeho 
silných a slabých stránek a vnějšího prostředí, které naopak odhaluje příležitosti a hrozby. 
SWOT analýza je základem pro sestavení strategické analýzy. 
 
 
Silné stránky Slabé stránky 
Znalost konkurentů Žádné zkušenosti s podnikáním 
Dobrá lokalita provozovny Neznámá společnost 
Jasná vize podniku Nutnost finančních úvěrů 
Znalost Španělska a jejich kuchyně  
Využití španělských značek  
Široké spektrum potencionálních dodavatelů  
Příležitosti Hrozby 
Rostoucí zájem o nové zážitky Konkurenční tlaky 
Nepokrytá poptávka Vstup nové konkurence 
Podpora malých a středních podniku Pokles poptávky 
Růst HDP Administrativa a legislativa při zakládání podniku 
Kladný demografický vývoj Změna trendů 
vyšší nezaměstnanost 
 
Tabulka č. 3 – 7: SWOT analýza 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
3.5.1 Silné stránky 
 
K hlavním silným stránkám patří znalost možných konkurentů, jejich produktové 
nabídky, ceny, služby a povětšinou i mínění zákazníků. Jednotlivá zařízení lze kdykoliv 
navštívit a sledovat jejich strategii. Společnosti také přispívá dobrá lokalita umístění podniku, 
tedy Brno centrum, které zajišťuje dostatečné množství potenciálních klientů. 
Zakladatelé mají jasnou představu o koncepci a vizích podniku. Ví tedy přesně jak získat 
konkurenční výhodu. K tomuto faktoru nahrává také znalost tradic a zvyků Španělska a stylu 
španělské kuchyně, což s využitím španělských značek vín, alkoholu a speciálních produktů 
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přispívá ke splnění diferenciace podniku. Výhodou je také možnost výběru dodavatelů a tedy 
i jistá vyjednávací síla. 
 
3.5.2 Slabé stránky 
 
Slabou stránkou této firmy je fakt, že zakladatelé doposud nemají žádné vlastní 
zkušenosti s podnikáním. Tato neznalost již mnohokrát vedla k zásadním chybám v provozu 
firmy a je nejčastějším důvodem krachu.  
Společnost bude vstupovat na trh jako nový podnik, tudíž z počátku bude muset 
investovat do propagace a marketingu. Nejdůležitější je dostat se do povědomí veřejnosti a 
tedy mít jasně ucelenou image, se kterou chce firma vystupovat a zvolit správný druh 
reklamy. Poté už jde hlavně o správné vedení restaurace, aby zákazníci odcházeli spokojení a 
firma získala dobré jméno a pověst. Nejen na propagaci, ale především na rozvoj a expanzi 
podniku je potřeba získat bankovní úvěr. Ten firmu zatíží měsíčními splátkami a může vést ke 
ztrátovosti.  
 
3.5.3 Příležitosti 
 
Příležitosti společnosti se nachází především v nepokryté poptávce. Ačkoliv je 
konkurence vysoká, neustále nestíhá pokrývat poptávku. Doposud se stává, že podniky jsou 
většinou plné a bez rezervace musí zákazníci čekat nebo hledat jiný volný podnik. K tomuto 
stavu dochází nejčastěji na konci týdne a o víkendu. Rostoucí zájem o stále nové zážitky, dává 
španělské restauraci šanci proniknout na trh na kterém již působí jiné podniky. Zákazníci jsou 
čím dál více nároční jak na kvalitu gastronomie, tak na atmosféru podniku.  
Podporu malých a středních podniků lze čerpat jak z fondů České republiky, tak 
z fondů Evropské unie. U většiny podniků hraje svou roli neznalost, proto i z tohoto zdroje lze 
čerpat výhodu oproti konkurenci. Růst HDP a demografický vývoj jsou dalšími kladnými 
faktory pro firmu. Česká republika se vzpamatovává z ekonomické recese a ekonomika státu 
se opět obnovuje. Co se týká nezaměstnanosti v Brně je pro firmu výhodná z hlediska 
širokého výběru personálu. Majitel si může vybrat pouze zkušené a loajální zaměstnance.  
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3.5.4 Hrozby 
 
Při zakládání podniku může způsobit jisté potíže složitost administrativy a legislativních 
předpisů. Špatný postup či nedodržení podmínek může firmu stát značné náklady. Jedná se 
jak o informativní tak o časovou náročnost pro podnik  
 V tomto odvětví působí hodně malých firem a tudíž  dochází ke konkurenčním 
střetům, kdy je třeba se bránit a bojovat o svoje místo. Avšak tyto možnosti jsou omezené 
právě velikostí těchto firem. V rámci gastronomického trhu ovšem neexistuje žádná 
dominantní firma, a proto jsou šance všech podniků více méně rovny. Do budoucna je nutné 
počítat se vstupem dalších konkurentů, kteří se nechají zlákat atraktivitou tohoto trhu. 
 Hrozbou pro nově vzniklý podnik je také případný pokles poptávky, který může být 
vyvolán různými faktory jako například politickou nestabilitou, poklesem výkonu ekonomiky, 
změnou legislativních předpisů, ale také například změnou trendů, které zákazníci preferují. 
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4 VLASTNÍ NÁVRHY ŘEŠENÍ 
 
V této části je představován podnikatelský plán firmy. Jeho hlavním úkolem je zjistit, zda 
je firma životaschopná a zda má veškeré předpoklady pro tvorbu budoucí hodnoty pro své 
vlastníky. 
4.1 Popis společnosti 
 
Firma bude nést název El Torro, na kterém se zakladatelé domluvili. Společníci jsou 
dva, přičemž jeden bude jmenován jednatelem společnosti a druhý odpovědným vedoucím. 
Jednatel, vzhledem ke svému ekonomickému vzdělání bude mít na starosti nejen jednání 
společnosti navenek, ale také vedení účetnictví. Odpovědný zástupce se vzděláním a praxí 
v oboru bude mít na starosti provoz podniku. Předmětem podnikání je hostinská činnost, tedy 
provoz restaurace se zaměřením na španělskou kuchyni. Cílem je seskupení všech typicky 
španělských jídel dle původních receptur z různých konců Španělska.  
 
 Sídlem společnosti se stane byt jednatele, který je jeho vlastníkem. Z tohoto důvodu, 
bude snížena náročnost získaní povolení majitele nemovitosti o užívání nemovitosti jako sídla 
společnosti a náklady spojené s užíváním prostor budou pro společnost nulové. Restaurace se 
bude nacházet v centru Brna na ulici Novobranská. Prostory jsou rozděleny do dvou podlaží, 
přičemž v 1. podlaží se nachází bar a bistro s kapacitou 15 osob a v přízemí jídelní prostor pro 
cca 50 osob. V prostorách je podlahové topení, kuchyně vybavena spotřebiči včetně 
vzduchotechniky. Restaurace je také vybavena nábytkem. Měsíční nájem činí 38 000 Kč plus 
čtvrtletní zálohy na služby 15 000 Kč.  
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4.1.1 Výběr právní formy 
 
Pro tuto firmu jsem vybrala formu společnosti s ručením omezeným. Vzhledem k faktu, že 
společnost má dva vlastníky a do budoucna předpokládá rozvoj a expanzi, je tato forma 
nejvhodnější. Další důvody pro výběr společnosti s. r. o. jsou: 
 
• společníci ručí pouze do výše nesplaceného základního kapitálu 
• právnická osoba platí pouze daň z příjmů (19 % pro rok 2011) a srážkovou daň ze 
zisku rozděleného mezi společníky (15 %). Oproti OSVČ nemusí platit sociální a 
zdravotní pojištění. Ačkoliv OSVČ může uplatňovat výdaje paušálem, k letošnímu 
roku klesly tyto výdaje ze 60 na 40%. 
• společnost s. r. o. může expandovat navýšením vkladů, přistoupením nových 
společníků. 
• řízení společnosti je možné předat jednateli nebo dalším společníkům 
• hodnosta společnosti se v čase zvyšuje, je možné ji prodat nebo předat potomkům.  
 
Nevýhodou této formy podnikání je především zdlouhavější proces a administrativní 
náročnost. 
 
4.1.2 Postup založení společnosti s ručením omezeným 
 
4.1.2.1 Sepsání společenské smlouvy 
 
Sepsáním společenské smlouvy a jejím podpisem dochází k založení společnosti 
s ručením omezeným. Dle § 57 zákona č. 513/91 Sb., obchodního zákoníku ve znění 
pozdějších předpisů musí být společenská smlouva sepsána formou notářského zápisu. Tento 
notářský zápis vyhotoví každý notář přibližně za 3 000 Kč.  
 
Název firmy:   El Torro, spol. s. r. o. 
Sídlo společnosti:  Vackova 21, 612 00 Brno 
Společníci:   Michal Franěk, Vackova 21, 612 00 Brno,  
    Martin Žák, Táborská 15, 615 00 Brno  
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Předmět činnosti: Hostinská činnost (část C, skupina 114 uvedená v příloze    
živnostenského zákona) 
Základní kapitál:  400 000 Kč 
Výše vkladu společníků: Michal Franěk, peněžitý vklad 420 000 Kč 
    Martin Žák, peněžitý vklad 380 000 Kč 
 
Základní kapitál bude vložen na zvláštní, k tomuto účelu zřízený účet společnosti a to v plné 
výši následně po podpisu společenské smlouvy, nejpozději do jednoho měsíce od podpisu. 
Poměr vkladů společníků na základním kapitálu určuje současně výši jejich obchodních 
podílů.  
 
Jednatel společnosti:   Michal Franěk 
 
Jednatel je oprávněn jednat ve všech záležitostech společnosti ve vzatu k třetím osobám i ve 
vztahu ke státním orgánům. Mezi jeho povinnosti patří řízení obchodního jednání firmy, 
vedení účetnictví, řízení běžné činnosti firmy, zastupování společnosti navenek. 
 
Správce vkladu:  Martin Žák 
Dozorčí rada se nebude zřizovat.  
 
4.1.2.2 Vklad základního kapitálu 
 
Správce vkladu vloží na bankovní účet základní kapitál v hodnotě dle společenské 
smlouvy. Při předložení společenské smlouvy vydá banka správci vkladu potvrzení o složení 
vkladů a o jeho výši. Po zapsání společnosti do obchodního rejstříku  se vklady stávají 
obchodním majetkem a společnost s nimi může volně disponovat. 
 
4.1.2.3 Získání živnostenských oprávnění 
 
Pro získání živnostenského oprávnění byl zvolen odpovědný zástupce, společník firmy, 
Martin Žák, který splňuje veškeré podmínky. Hostinská činnost je řemeslná ohlašovací 
činnost a vymezuje následující body způsobilosti pro výkon: 
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 věk nad 18 let 
 způsobilost k právním úkonům 
 bezúhonnost (dle výpisu z rejstříku trestů, který nesmí být starší jak 3 měsíce) 
 žádné nedoplatky vůči územním finančním orgánům státu (doklad poskytne 
místně příslušný finanční úřad) 
 podmínky odborné způsobilosti 
 
Pan Martin Žák může doložit odbornou způsobilost maturitním vysvědčením, které získal 
na Střední škole cestovního ruchu  v rámci oboru Hotelnictví a turismus. Dále může doložit 
svoji získanou praxi u dvou zaměstnavatelů, kde působil jako kuchař po dobu 4 let. Dále je 
nutné zaplacení správního poplatku ve výši 1 000 Kč a předložení společenské smlouvy. 
Živnostenský úřad vydá živnostenské oprávnění do 15 dnů. 
  
4.1.2.4 Návrh na zápis společnosti do obchodního rejstříku 
 
Návrh na zápis společnosti do obchodního rejstříku musí být podán na formuláři, který je 
přístupný ke stažení na webových stránkách ministerstva spravedlnosti. Jednotlivé části 
formuláře zahrnují: 
• Výběr rejstříkového soudu, u kterého bude návrh podán - Krajský soud v Brně, 
Husova 15, 601 95 Brno 
• Navrhovatel – jednatel společnosti Michal Franěk  
• Návrh na zápis – údaje, které budou nově zapsány:  
- obchodní firma – název společnosti  
- adresa sídla společnosti  
- IČO – doplňuje se až po přidělení 
- předmět podnikání podle živnostenského listu  
- statutárním orgánem je jednatel  
- prokura je zvláštní druh plné moci jímž jednatel zplnomocňuje 
prokuristu ke všem úkonům při provozu podniku - prokuristou je 
Martin Žák 
- údaje o společnících – Michal Franěk, Martin Žák 
- ostatní skutečnosti – není třeba vyplňovat 
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• Přílohy – živnostenský list, doložení právního užívání nemovitosti (sídla 
společnosti), společenská smlouva, souhlas jednatele s vykonáváním této funkce a 
podpisový vzor, čestné prohlášení jednatele o neexistenci překážek pro výkon 
funkce dle § 38l obchodního zákoníku, prohlášení správce vkladu o výši 
splacených vkladů do základního kapitálu, listina o jmenování prokuristy, jeho 
souhlas s vykonáváním této funkce a jeho podpisový vzor.18 
• Datum provedení zápisu – rejstříkový soud bude žádán, aby provedl zápis 
v zákonem stanovené lhůtě. 
• Závěrečná část – návrh podává sám navrhovatel, tudíž bude vyplněna kolonka 
„Tento návrh podává navrhovatel“ 
 
Podpis jednatele musí být úředně ověřen, což je možné na obecním úřadě, úřadu městské 
části, notáře či advokáta. Na první stranu je návrhu je třeba nalepit kolkové známky v hodnotě 
5 000 Kč. 
 
Na závěr je nutné uvolnění účtu v bance, registrace na Finančním úřadě (získaní osvědčení o 
registraci k daním), pořízení výpisu z živnostenského rejstříku a ohlášení svých zaměstnanců 
na České správě sociálního zabezpečení a zdravotní pojišťovně. 
 
4.2 Marketingový plán 
 
Marketingový plán je velmi podrobná a důkladně připravená zpráva, která hodnotí stav 
a možnosti uvnitř firmy. Je to základní dokument  pro uvedení firmy do provozu a na kvalitě 
jeho vypracování závisí budoucí vývoj společnosti.  
 
4.2.1 Produkt 
 
Produktem jsou v našem případě příprava a prodej pokrmů španělské kuchyně. 
Základem je čerstvost všech surovin. Především zeleniny a masa. Španělská kuchyně je 
čerstvá, barevná a kořeněná. Hlavními surovinami jsou ryby, mořské plody, maso,rýže, 
                                                 
18
 Výčet příloh je pouze základní a orientační 
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brambory a bílý chléb. Důležitá je zelenina a to především rajčata, lilek, červená paprika, 
chilli a také cibule, česnek olivy a olivový olej. Z koření se používá především pepř, chilli 
papričky, šafrán a další čerstvé bylinky a sušené koření. 
 
Jídelníček je sestaven do následujících kategorií: 
 
Entradas / Předkrmy: 
Jamón serrano – sušená šunka 
Patatas „ali oli“ – brambory s česnekovou omáčkou 
ensalada variada - míchaný salát 
ensalada con queso de cabra - salát s kozím sýrem  
garbanzos con espinacas - špenát s cizrnou  
 
Primer plato / První chod: 
Gazpacho – studená zeleninová polévka 
Chorizos – kořeněné klobásky 
Ensalada de judias - fazolový salát 
Escalivada - salát z grilované zeleniny 
Tortilla - pečená omeleta z vajec, brambor a cibule. 
calamares del campo – restovaná zelenina 
 
Plato principal / Hlavní chod: 
Pimientos en escabeche - marinované paprikové lusky 
Trucha con almendras - pstruh na mandlích 
Calamares al horno - smažené sépie 
Salmón con salsa de eneldo – Losos s koprovou omáčkou 
Chuletas riojana - kotlety na červeném víně  
Pechuga de pollo con salsa de almendras - Kuřecí prsíčka s mandlovou omáčkou 
Entrecot con salsa de pimienta – steak s pepřovou omáčkou 
Solomillo con patatas fritas – svíčková s hranolkami 
arroz negro con chipirones – černá rýže s chobotnicí  
Paella con pollo – paella s kuřecím masem 
Paella con mariscos – paella s dary moře 
Paella mixta – paella s masem, dary moře a  rybami 
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Postres / Dezerty: 
Flan classico – vanilkový puding 
Churros – křupavé tyčinky namočené v sirupu nebo posypané cukrem 
tarta de queso - cheesecake  
tarta de manzanas - jablečný zákusek  
helado de vanilla con salsa de frambuesa - vanilková zmrzlina s malinovým přelivem 
sorbete de limón - citronový sorbet 
 
Bebidas / Nápoje: 
Sangria – červené víno s ovocem a skořicí 
Tinto de Verano – směs červeného a nealkoholického nápoje 
calimocho – víno s kolou 
clara – pivo s citrónem 
 
Všechna hlavní jídla budou rozdělena do dvou možných velikostí porcí. Jsou to tapas 
– 50g a normální porce 150 – 200g v závislosti na typu jídla. V nabídce budou zahrnuty taktéž 
malé tapas – 20g, které budou prodávány za velmi nízkou cenu a v období tzv. hora feliz 
(happy hour) budou podávány k pití zdarma. Nápoje budou podávány buď v čtvrtlitrových 
sklenicích, nebo v tzv. kyblících pro více osob po 2 nebo 5 litrech. Součástí produktu je 
celková atmosféra, která bude působit na zákazníky jako ve skutečném Španělsku.  
 
4.2.2 Cena 
 
Cena musí splňovat dvě základní kritéria a to, aby byla atraktivní pro hosty a zároveň, 
aby byla rentabilní pro provozovatele. Při stanovení cen ale musíme vycházet také z analýzy 
cen konkurence. Při stanovování cen u jídel hraje roli hned několik faktorů – náklady na 
suroviny, časová náročnost přípravy a spotřeba elektřiny, plynu, vody atd. U jednotlivých 
jídel budu tedy vycházet z nákladů, porovnání cen s konkurencí a přirážkové marže cca 50 %. 
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Předkrm Náklady Marže Cena 
patatas alioli 22 23 45 
chorizo 21,5 23,5 45 
jamón serrano 19 21 40 
gazpacho 22,75 25,2575 48 
tortilla 12 23 35 
  Tabulka č. 4 – 8: Cena předkrmů 
 Zdroj: Vlastní zpracování 
 
První chod Náklady Marže Cena 
espinacas con Garbanzos 27 30 57 
ensalada con queso de cabra 40 47 87 
ensalada de judias 35,3 34,7 60 
escalivada 29,3 30,7 60 
Calamares del campo 18,5 36,5 55 
  Tabulka č. 4 – 9: Cena prvních chodů 
 Zdroj: Vlastní zpracování 
 
Hlavní chod Náklady Marže Cena 
ensalada variada 73 67 140 
pimientos en escabeche 37,3 52,7 90 
Trucha con almendras 79,55 80,45 130 
Calamares al horno 87 93 180 
Salmón con salsa de eneldo 77,6 77,4 155 
chuletas riojana 63 57 120 
Pechuga de pollo con salsa de almendras 51,1 53,9 105 
Entrecot con slasa de pimienta 98 101 199 
Solomillo con patatas fritas 98 101 199 
Arroz negro con chipirones 79 81 160 
Paella con pollo 81,15 78,85 160 
Paella con mariscos 105 105 210 
Paella mixta 115 115 230 
  Tabulka č. 4 – 10: Cena hlavních chodů 
 Zdroj: Vlastní zpracování 
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Dezert Náklady Marže Cena 
Flan casero 8 17 25 
Churros 17,5 17,5 35 
Tarta de queso 13,8 21,2 35 
Tarta de manzanas 20,09 24 45 
helado de vanilla con salsa de frambuesa 24,4 53,6 78 
sorbete de limón 10 19 29 
  Tabulka č. 4 – 11: Cena dezertů 
 Zdroj: Vlastní zpracování 
 
Nápoje Náklady Marže Cena 
Sangria - 1l 75 85 160 
Tinto de Verano - 1l 80 80 160 
Calimocho - 1l 75 85 160 
Clara - 1l 25 25 50 
  Tabulka č. 4 – 12: Cena nápojů 
 Zdroj: Vlastní zpracování 
 
Sestavení nákladů bylo provedeno na základě surovinového složení jednotlivých pokrmů dle 
přílohy č. 2 a cen těchto surovin dle přílohy č.3 
4.2.3 Propagace 
 
Na počátku podnikání se firma musí dostat do povědomí lidí, aby získala své první 
zákazníky. Na ně pak musí restaurace zapůsobit z hlediska své kvality a budovat tak své 
dobré jméno na veřejnosti. Jak se říká – „nejlepší reklama je spokojený zákazník“. Nicméně 
v počátcích si společnost nemůže dovolit nákladné reklamy na bilboardech, proto jsem 
vybrala reklamu formou sociálních sítí, která je zdarma a lze s ní zapůsobit na cílovou 
skupinu zákazníků. Dalším druhem reklamy jsou letáčky, které si majitelé navrhnou a 
vytisknou sami, čímž se sníží jejich náklady pouze na samotný tisk. Pro formát letáčku A5 je 
cena tisku 2 Kč na kvalitní křídový papír v barvách. Pro tisk 1 000 ks těchto letáků jsou 
náklady 2 000 Kč. Za samozřejmost považuji internetové stránky, které jsou majitelé také 
schopni vytvořit sami. Zbývají nám tedy pouze náklady na registraci české domény v hodnotě 
180 Kč.  
Další formou propagace budou malé tapas zdarma, které budou podávány 
k jakémukoliv pití vždy jednu hodinu denně a to od 17.00 – 18.00. Budeme-li počítat že jedno 
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tapas má hodnotu 5 Kč, při plném obsazení restaurace -  počtu míst 50 a zákazníci stihnou 
vypít dva druhy nápoje za hodinu, pak předpokládané náklady na tuto propagaci jsou 500 Kč. 
 
NÁKLADY NA PROPAGACI 
Reklama na sociální síťi 0 Kč 
Letáky – 1 000 ks 2 000 Kč 
Webové stránky 180 Kč registrace + 180 Kč/rok 
Tapas zdarma 15 000 Kč 
Celkem 17 360 Kč 
  Tabulka č 4 – 13: Náklady na propagaci 
 Zdroj: Vlastní zpracování 
 
4.2.4 Místo 
 
Restaurace se bude nacházet v centru Brna na ulici Novobranská, která protíná ulice 
Orlí a Benešova. Toto umístění považuji za klíčové, neboť je zde veliké spektrum 
potencionálních zákazníků, kteří zde pracují, bydlí či procházejí. Pokrmy budou podávány 
přímo v restauraci o celkové rozloze 142 m2. Součástí této plochy je bar, který je vhodný pro 
zákazníky, kteří přišli pouze na dobrý nápoj nebo víno. 
V restauraci je také vybavené celkové zázemí – 2x WC pro hosty, přípravna a kuchyně, 
WC, umývárna, šatna pro zaměstnance, úklidová komora, sklady a místnost pro vinotéku o 
rozloze 24 m2. 
 
Obrázek č. 4 –7: Bar    Obrázek č. 4 – 8: Restaurace 
 
 
Zdroj: http://www.realcity.cz/pronajem/komercni-objekt/brno/-/755709.html#detail 
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4.3 Organizační plán 
 
V rámci organizačního plánu je nutné stanovit otevírací dobu, personální zajištění, 
rozvržení směn a zjištění nákladů na zaměstnance. 
 
4.3.1 Pracovní a otevírací doba 
 
Otevírací doba provozovny bude od pondělí do čtvrtka 12,5 hodiny, v pátek 15,5 hodiny 
a v sobotu 15 hodin. Pracovní doba je rozložena na dvanácti a osmihodinové směny, které 
jsou pokryty dvěma kuchaři (přičemž jednoho kuchaře představuje odpovědný zástupce)  a 
čtyřmi servírkami. Směny jednotlivých pracovníků se střídají tak, aby splňovaly podmínky 
zákoníku práce. Celkový počet hodin, který zaměstnanci odpracují za týden činí 40 hodin. 
V neděli zůstane restaurace zavřena. 
 
Otevírací doba: 
po 11.30 – 24.00   12,5 
út   11.30 – 24.00    12,5 
st  11.30 – 24.00     12,5 
čt   11.30 – 24.00    12,5 
pá  11.30 – 2.00      15,5 
so  12:00 – 2.00      15 
ne zavřeno  0 
 
Pro tuto otevírací dobu jsou směny jednotlivých pracovníků pro první rok naplánovány 
následovně: 
 
Den kuchař OZ – kuchař 
po 10,30 – 22.30 12 h  
út  10,30 – 22,30 12 h  
st  10,30 – 22,30  12 h 
čt  10,30 – 22,30  12 h 
pá  10,30 – 01,30 (10,30 – 18,30)  8 h (18,30 – 01,30)  7 h 
so  10,30 – 01,30 (10,30 – 18,30)   8 h (18,30 – 01,30)  7 h 
  Tabulka č. 4 – 14: Rozvržení směn kuchařů   
  Zdroj: Vlastní zpracování 
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Při sestavování směn kuchařů beru v potaz přípravu jídel a kuchyně pro provoz, proto 
jejich pracovní doba začíná o hodinu dříve než se otevírá restaurace. Od pondělí do čtvrtka 
bude jejich směna končit v deset hodin večer, kdy se přestanou vařit jídla a následující půl 
hodinu mají kuchaři vyhrazenou na úklid.  
 
Servírky mají rozvrženy směny tak, aby pokryly celou otevírací dobu. Navíc 
započítávám každý den půl hodiny před otevírací dobou, kterou mají na přípravu restaurace a 
na konci směny půl hodiny, která slouží k úklidu. V pátek a v sobotu je doba na konci směny 
vyhrazená na úklid zvýšena na jednu hodinu. Servírky pracují vždy po dvou, aby plně pokryly 
celou restauraci v případě vysoké návštěvnosti v rušných hodinách. V pátek a v sobotu pracují 
obě směny tak, že první směna pokrývá první půlku dne a druhá směna ji střídá večer a 
pracuje až do zavírací doby.  Jednotlivé směny se střídají podle lichého a sudého týdne.  
 
 
Den 1. servírka 2. servírka 3. servírka 4. servírka 
po 11,00 – 24,30 (11 – 23) 12 h (12,30 – 0,30) 12 h   
út  11,00 - 24,30 (11 – 23)  12 h (12,30 – 0,30) 12 h   
st  11,00 – 24,30   (11 – 23) 12 h (12,30 – 0,30) 12 h 
čt  11,00 - 24,30   (11 – 23)  12 h (12,30 – 0,30) 12 h 
pá  11,00 – 3,00 (11 – 19) 8 h (11 – 19) 8 h (19 – 03) 8 h (19 – 03) 8 h 
so  11,30 – 3,00 (11 – 19) 8 h (11 – 19) 8 h (19 – 03) 8 h (19 – 03) 8 h 
Tabulka č. 4 – 15: Rozvržení směn servírek 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
 
V druhém roce počítám se zvýšením provozu a počtu prodaných jídel za den, proto 
přidávám navíc pomocnou sílu do kuchyně, která bude pracovat  od pondělí do pátku po osmi 
hodinových směnách. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 - 61 -  
 
 
Den kuchař OV – kuchař pomocná síla 
po  10,30 – 22,30 12 h  10,30 –18,30 
út   10,30 – 22,30 12 h  10,30 – 18,30 
st   10,30 – 22,30  12 h 10,30 – 18,30 
čt   10,30 – 22,30  12 h 10,30 – 18,30 
pá   10,30 – 01,30 (10,30 – 18,30)  8 h (18,30 – 01,30)  7 h 10,30 – 18,30 
so   10,30 – 01,30 (10,30 – 18,30)   8 h (18,30 – 01,30)  7 h - 
Tabulka č. 4 – 16: Rozvržení směn kuchařů a pomocné síly v druhém roce 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
 
4.3.2 Náplň práce a platové ohodnocení 
 
V rámci plynulého chodu restaurace je důležité rozdělení povinností a odpovědnosti 
jednotlivých pracovníků, které vychází z jejich pozic. Jednatel bude mít na starosti 
zastupování společnosti, obchodní vedení, marketing, zásobování, kontrolu provozu, 
administrativu a evidenci skladu. Odpovědný zástupce zajišťuje kuchyni jako běžný kuchař a 
navíc provádí dohled nad kontrolou dodržování norem a dohled nad provozovnou. Povinnosti 
kuchaře jsou příprava a výdej jídel a úklid kuchyně. Servírky mají na starost obsluhu 
zákazníků, roznos a účtování  jídel a úklid restaurace. Pomocná síla bude vypomáhat 
v kuchyni dle potřeby kuchaře.  
 
Systém odměňování je založen na principu měsíční mzdy. Případné odpracované 
přesčasy budou hodnoceny dle zákoníku práce ve výši 25 % nebo 50 % nad základní rámec 
měsíčních mezd. Mzdy jsou popsány v následující tabulce: 
 
 Kuchař Číšnice Pomocná síla 
čistá mzda 14.360 10.235 10.235 
hrubá mzda 18.000 12.000 12.000 
soc. a zdrav. odvody 6.000 4.080 4.080 
mzdové náklady celkem 24.000 16.080 16.080 
Tabulka č. 4 – 17: Mzdové náklady 
Zdroj: Vlastní zpracování 
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V prvním roce budeme počítat s jedním kuchařem a čtyřmi číšnicemi, mzdové náklady 
tedy budou tedy v součtu činit 88.320 Kč. Ve druhém roce přibude pomocná síla náklady se 
tedy zvýší o 16.080 Kč a v souhrnu budou činit 104.400 Kč. U číšnic se předpokládá růst 
platu o spropitné od zákazníků. V případě zisku bude zaměstnancům vyplácena prémie. 
Společníci si rozdělují zisk.  
 
4.3.3 Personální zajištění 
 
Výběr zaměstnanců je klíčovým prvkem k docílení kvalitních služeb pro zákazníky. 
Zákazníci musí odcházet maximálně spokojeni a to nejen s dobrým pocitem z jídla, ale také 
z obsluhy. Povinností zaměstnanců je starat se o zákazníky a maximálně jim vyjít vstříc 
v jejich požadavcích. Samozřejmostí je vlídné vystupování a stálý úsměv na rtech.  
 
Podmínky přijetí na pozici číšník/číšnice jsou:  
 
- výuční list nebo střední škola v daném oboru 
- praxe v oboru alespoň jeden rok 
- příjemné vystupování 
- pracovitost 
- časová flexibilita 
- znalost Anglického jazyka výhodou 
 
Podmínky přijetí na pozici kuchař:  
 
- výuční list v daném oboru 
- praxe v oboru alespoň tři roky 
- zkušenosti s exotickou kuchyní 
- pracovitost 
- spolehlivost 
 
Podmínky přijetí na pozici pomocná síla: 
   
- ukončené základní vzdělání 
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- pracovitost 
- spolehlivost 
- zkušenosti s provozem v kuchyni výhodou 
 
Výběrové řízení bude probíhat formou osobního pohovoru, kterého se účastní jednatel i 
odpovědný zástupce. U osobního pohovoru musí kandidáti předvést také své dovednosti. 
Zajišťování personálu má na starosti pouze jednatel.  
 
4.3.4 Organizační struktura 
 
Vedení celé společnosti zajišťuje jednatel, který má také většinový podíl. Za provoz 
restaurace odpovídá jeho společník coby odpovědný zástupce a zároveň dohlíží na zbytek 
personálu, který tvoří kuchař a číšníci. V druhém roce počítám s pomocnou sílou nad kterou 
budou mít dohled oba kuchaři. 
       
 
 
   Graf č. 7: Organizační struktura 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    
  Zdroj: Vlastní zpracování 
 
 
 
 
Jednatel 
Odpovědný zástupce 
kuchař číšníci 
pomocná síla 
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4.4 Finanční plán 
 
Finanční plán je důležitým dokumentem každého projektu. Slouží jako podklad pro 
finanční analýzu a je nezbytnou součástí při žádosti o dotaci nebo půjčku. Prokazuje do jaké 
míry je projekt životaschopný a zda je možné dosáhnout určité míry ziskovosti.  
 
4.4.1 Zakladatelský rozpočet 
 
Zakladatelský rozpočet se týká položek, které je nutné pokrýt ještě před zahájením 
činnosti. Prostory restaurace jsou již vybavené spotřebiči a nábytkem - stoly, židle, lavice, 
bar. Toto vybavení je již zahrnuto v nájmu, proto je lze plně využívat v provozu. Společnost 
proto musí pouze obstarat kuchyňské náčiní, jídelní soupravy a sklenice. Pro nákup si 
společnost vybrala firmu e-gastroshop.cz 
 
 Talíře  - mělký 65 ks   1 450 Kč 
- hluboký 65 ks  1 450 Kč 
 - dezertní 65 ks  1 350 Kč  
  Šálky na kávu – 48 ks   2 200 Kč 
 Příbory – 65 ks    2 400 Kč 
 Hrnce – 7 ks    5 639 Kč 
 Mísy – 2 ks       358 Kč   
 Vařečky – 3 ks       159 Kč  
 Krájecí deska – 1 ks   1 290 Kč   
 Nože – 5 ks    1 915 Kč 
 Sklenice – 200 ks            10 100 Kč 
 Pánve – 3 ks    2 725 Kč 
 
 
 
Dále společníci vyhradili 30 000 Kč na ostatní potřeby. Dohromady tedy náklady na vybavení 
činí 60 336 Kč. 
. 
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Položka Cena v Kč 
Pronájem prostor 38 000 
Provize realitní kanceláři 38 000 
Vybavení kuchyně 60 336 
Propagace 17 360 
Ohlášení živnosti 1 000 
Zápis do OR – kolek 5 000 
Sepsání zakladatelské listiny u notáře 3 200 
Kapitál celkem 162 872 
  Tabulka č. 4 – 18: Zakladatelský rozpočet 
 Zdroj: Vlastní zpracování 
 
Kapitál potřebný na uvedení restaurace na trh jsou schopni společníci zaplatit z vlastních 
úspor.  
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4.4.2 Předpokládané měsíční výdaje 
 
V rámci měsíčních výdajů počítám s pronájmem prostor, poplatky za služby, cenu 
elektrické energie a plynu, měsíční mzdy, materiál na výrobu pokrmů a nápojů. V kolonce 
ostatní jsou zahrnuty kancelářské a hygienické zboží nutné pro běžný provoz restaurace. 
 
Položka Cena v Kč 
Pronájem prostor 38 000 
služby (včetně vody) 5 000 
Energie 9 500 
Plyn 2 500 
Mzdy 88 320 
Materiál 420 000 
Ostatní 4 000 
Celkem 567 320 
Tabulka č. 4 –19: Měsíční výdaje 
  Zdroj: Vlastní zpracování 
 
 
Náklady na energii jsou stanoveny paušálně 12 000 Kč za měsíc, které pokrývají výrobu 
elektrickou energii při spotřebě 20 000 kWh za rok a plyn při spotřebě 80 000 kWh za rok.  
Spotřeba materiálu se počítá vzhledem k rozmanitosti druhů jako průměr spotřeby všech 
surovin na jednu porci – 50 Kč při počtu uvařených jídel 350 za jeden den. 
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4.4.3 Předpokládané měsíční příjmy 
 
Předpokládané měsíční příjmy počítám z průměrných cen jednotlivých kategorií při 
předpokládaném prodeji. Průměrná cen předkrmů je 42,6 Kč, průměrná cena I. chodu je 63,8 
Kč, u hlavního chodu činí průměrná cena 160 Kč a u dezertu 41,16. V prvním roce 
předpokládám prodej v průměru 100 jídel za den – předkrm, hlavní chod a dezert. Jídla 
v kategorii první chod jsou určena spíše k samostatné konzumaci, pokud si zákazník nechce 
dát celé menu. Předpokládaný prodej 25 jídel denně. Pití rozpočítané na ¼ litru stojí 31 Kč. 
Předpokládá se u všech zákazníků. 
 
 
Položka cena za jednotku počet za den celkem za týden celkem za měsíc 
Předkrm 42,6 100 4 260 102 240 
I. chod 63,8 25 1 595 38 280 
II. chod 160 100 96 000 384 000 
Dezert 41,16 100 24 696 98 784 
Nápoj 31 125 23 250 93 000 
Celkem   149 801 716 304 
Tabulka č. 4 – 20: Měsíční výdaje 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
  
4.4.4 Počáteční rozvaha 
 
Zahajovací rozvahu sestavuji dle údajů ve společenské smlouvě a Zakladatelského 
rozpočtu. V oběžných aktivech se odráží především zásoby, které jsou značně vysoké 
z důvodu nákladnosti jednotlivých surovin. Dále je v nich zahrnut drobný majetek s dobou 
použitelnosti delší než jeden, který nesplňuje podmínku ocenění minimálně 2 500 Kč. 
Krátkodobý finanční majetek zahrnuje bankovní účet i pokladnu.  
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Aktiva Pasiva 
DHM 0 Vlastní kapitál 800 000 
Oběžná Aktiva 800 000 Základní kapitál 800 000 
Zásoby 480 336   
Kr. finanční majetek  Cizí zdroje  0 
bankovní účet 300 000   
pokladna 19 664   
Celkem 800 000 Celkem 800 000 
Tabulka č. 4 – 21: Zahajovací rozvaha 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
4.4.5 Výkaz zisku a ztrát 
 
Po vyčíslení nákladů a výnosů lze sestavit Výkaz zisku a ztrát. Náklady na služby 
obsahují položky nákladů na propagaci a internetové stránky. Do správní režie jsem zahrnula 
náklady na energie, plyn a nájem a v osobních nákladech se odráží mzdy zaměstnanců. 
 
N V 
Spotřeba materiálu 5 040 000 Tržby z prodeje 8 595 648 
N na služby 208 320   
Správní režie 600 000   
Osobní náklady 1 059 840   
Výsledek hospodaření před zdaněním  1 687 488 
Daň z příjmu – 19 %  - 320 622 
Výsledek hospodaření po zdanění  1 366 865 
Tabulka č. 4 – 22: Výkaz zisku a ztrát 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
 
Při srovnání nákladů a výnosů dosáhneme Výsledku hospodaření, který před zdaněním 
činí 1 687 488 Kč. Ten musíme zdanit daní z příjmu z běžné činnosti, která tvoří 19 % 
z výsledku hospodaření. Po odečtení daně dostaneme výsledek hospodaření po zdanění 1 366 
865 Kč. 
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4.5 Hodnocení rizik 
 
V této části je nutné správným způsobem ohodnotit rizika, zjistit, na které úrovni řízení 
se tyto rizika nacházejí, jaký mají dopad na společnost, a to z hlediska stupně závažnosti 
dopadu a z hlediska pravděpodobnosti výskytu. Po zjištění vybraných rizik se provede 
výsledek zjištění do Matice rizik. 
 
 
Stupeň Důsledek (závažnost) Stupeň Pravděpodobnost 
1 Zanedbatelný 1 Málo pravděpodobné 
2 Významný 2 Pravděpodobné 
3 Kritický 3 Velmi pravděpodobné 
4 Katastrofický 4 Vysoce pravděpodobné 
Tabulka č. 4 – 22: Hodnocení rizik 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
Výčet rizik může obsahovat mnoho rizik, proto je potřeba se zaměřit na eliminaci pouze 
nejdůležitějších rizik, které v okolí na podnik působí. U vybrané společnosti je možné rizika 
rozdělit na rizika hmotná, finanční a ekonomická, politická a právní, obchodní, provozní a 
ostatní. V následující tabulce je proveden výčet vybraných rizik, stanovení hodnot dopadu a 
výskytu rizik. 
 
 
Riziko 
Zkratka 
rizika 
Popis rizika 
Stupeň 
závažnosti 
dopadu 
Pravděpodobnost 
výskytu 
Hmotné A - škody na zařízení 4 3 
 B - poškození zásob 3 4 
Finanční a 
ekonomické 
C - hrozba zadlužení a vzniku 
insolventnosti 
8 6 
 D - růst konkurence 6 7 
 E - nevhodné smlouvy s  
dodavateli 
3 3 
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Politické a 
právní 
F - změny v legislativě 
4 5 
 G - změna hygienických 
požadavků 
2 4 
Obchodní H - nedostatečná a neefektivní 
marketingová strategie 
6 5 
 I - špatná analýza 
konkurenčního prostředí 
7 4 
Provozní J - nízká produktivita práce 6 5 
Ostatní K - poškození pověsti firmy 7 4 
Tabulka č. 4 – 23: Klasifikace rizik 
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
 
 
Závažnost 
Stupeň 1 5 10 15 
1 
A, B, E, F, 
G 
K   
5  
C, D, H, I, 
J 
  
10     
Pravděpodobnost 
15     
Tabulka č. 4 - 24: Matice rizik  
Zdroj: Vlastní zpracování 
 
Analýzou rizik a pomocí matice rizik bylo zjištěno, že firmě hrozí 6 zvýšených rizik, kterým 
je potřeba věnovat zvýšenou pozornost. Ostatní rizika byla vyhodnocena jako přijatelná. 
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Metody snižování rizika 
 
Mezi metody snižování rizika lze zařadit: 
 redukce rizika, 
 přesun rizika na jiné podnikatelské subjekty (transfer rizika), 
 diverzifikace (rozložení rizika), 
 pojištění, 
 vyhýbání se rizikům, 
 získávání dodatečných informací, 
 vytváření rezerv, 
 prognózování. 
 
Doporučené metody pro řešení problému rizika ve firmě jsou: 
 přesunout (transfer rizika), 
 zadržet (tzv. retence rizika), 
 vyhnout se, 
 redukovat. 
 
 
 
 Vysoká pravděpodobnost Nízká pravděpodobnost 
Vysoké riziko Vyhnutí se riziku, redukce Pojištění 
Nízké riziko Retence a redukce Retence 
Tabulka č. 4 – 25: Metody snižování rizika 
Zdroj: Vlastní zpracování 
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ZÁVĚR 
 
Pro začínající podnikatele je velice těžké rychle se zorientovat na trhu. Již samotné 
zakládání podniku sebou nese spoustu překážek a obtíží a chce-li si podnikatel úspěšně 
vybojovat své místo, musí být dobře připraven. Podnikatelský záměr má sloužit jako vodítko 
při zakládání podniku. Tato diplomová práce poskytuje ucelené informace při zakládání 
restaurace. Restaurace se španělskými jídly, která se má nacházet v centru Brna. Práce je 
dělena celkem do čtyř částí.  
 
V první části je řešeno vymezení podnikání malých a středních podniků jako 
takových. Jsou zde popsány  problémy se kterými se musí potýkat,ale také podpory, kterých 
se mohou dožadovat.  
V druhé části jsem vymezila teoretická východiska pro sepsání podnikatelského 
záměru. Jedná se o možnosti, ze kterých si může začínající podnikatel vybrat pro sebe 
vhodnou formu podnikání a podle jakých kritérií by se měl rozhodovat. Dále vymezuji 
důležité právní aspekty, které se většiny podnikatelů dotýkají. Znalost veškerých právních 
předpisů je nutností, neboť i drobný přestupek může znamenat zkázu pro podnikatele. 
Poslední částí jsou možné analytické modely, kterých lze použít při zjišťování stavu uvnitř i 
vně navrhovaného podniku. 
Ve třetí části se zabývám právě analýzou současného stavu okolí podniku. K těmto 
analýzám jsem využila metod SLEPT analýzy, která popisuje obecné prostředí podniku 
z několika hledisek. V podstatě až na vyhrocenou politickou situaci v České republice, jsou 
všechny ukazatele nakloněny ke vstupu na trh.  Dále jsem použila Porterovu analýzu 
konkurenčního odvětví. Za nejzávažnější považuji sílu odběratelů, na které především závisí, 
zda podnik bude či nebude úspěšný. Poslední metodou je SWOT analýza, která určuje vztahy 
vně a uvnitř firmy.  
V poslední části je zpracován konkrétní návrh na založení podniku. Zpočátku se věnuji 
výběru formy podnikání, které je sice velmi časově a administrativně náročné, avšak pro 
mnou navrhovaný podnik nejvhodnější. Z důvodu náročnosti se poměrně podrobně věnuji 
postupu při zakládání společnosti s ručením omezeným. Poté již přichází řada na 
marketingový plán, který popisuje způsoby, jakými chce firma dosáhnout konkurenční 
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výhody a jak si tuto výhodu udržet. Jednoznačně se jedná kvalitu nabízených jídel a místo 
působení. V rámci organizačního plánu se zabývám zajištěním provozu. Aby restaurace dobře 
fungovala je zajištění schopného personálu, určení povinností a odpovědnosti a pokrytí 
otevírací doby dostatečným počtem zaměstnanců klíčové. Nejdůležitější částí je zhodnocení 
financování. K tomu slouží finanční plán. Dává nám představu o tom, do jaké míry je 
plánovaný projekt rentabilní a zda máme jasnou představu o veškerých nákladech se kterými 
se budoucí podnik bude potýkat. Při mém zhodnocení ve Výkazu zisku a ztrát došlo k tvorbě 
zisku, což považuji za důkaz, že takto navržený podnik je životaschopný a bude vytvářet 
hodnotu pro své majitele. Avšak každé podnikání má svá rizika se kterými dobře připravený 
podnikatel musí počítat. Proto se v poslední části zabývám hodnocením rizik a jejich možným 
snížením. 
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Příloha č. 2: Složení jednotlivých pokrmů 
 
 
 
ENTRADAS 
 
jamón serrano – 25g šunky serrano, 70g bílého chleba 
 
patatas alioli – 5 středních brambor, 4 stroužky česneku, sůl, 2 žloutky, šťáva z 1 ½ citrónu, 
1 lžíce extra panenského olivového oleje (30 minut) 
 
ensalada variada –  4 druhy salátu, hrst piniových ořísků, 100g slaniny, 100g sýru Burgos, 
100g blum, jedno granátové jablko, lžika medu (15 minut) 
 
ensalada con queso de cabra – 100g kozího sýru, jeden hlávkový salát, 4 cherry rajčata, hrst 
vlašských ořechů, olej, sůl (25 minut) 
 
Chorizos – 25g chorizo, 70g bílého chleba 
 
 
PRIMER PLATO 
 
espinacas con Garbanzos – 1 lžíci oleje, 4 střoužky česneku, ½ cibule, 250g špenátu, 250g 
garbanzo fazolí, ½ lžičky kmínu, ½ lžičky soli (45 minut) 
 
Gazpacho – 2 velká rajčata, ½ zelené papriky, ½ červené papriky, ¼ okurky, ¼ cibule, ½ 
chleba bez kůrky, sůl, olej, ocet (20 minut) 
 
 
Ensalada de judías – 125g bílých fazolí, ½ červené papriky, 1 plechovka tuňáka, ¼ cibule, 1 
rajče, olej, sůl (20 minut) 
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Escalivada – 1 střední lilek, 1 velká červená paprika, 1 malá cibule, 1 malé rajče,½ stroužku 
česneku, sůl, olej (45 minut) 
 
Tortilla – 2vajíčka, 1 brambora, olej, sůl (15 minut) 
 
Calamares del campo – 1 paprika, 1 cibule, sůl, mouka, voda, olej (15 minut) 
 
 
PLATO PRINCIPAL 
 
Pimientos en escabeche – 100 ml oleje, 2 stroužky česneku, 1 cibule, 1 bobkový list, sůl, 
pepř, 2 červené papriky, ¼ šálku vody, ¼ šálku octa (30 minut) 
 
Trucha con almendras – pstruh 250g, 25g mouky, pepř, 1 lžíce citrónové šťávy, 20g másla, 
30g mandlí, troška kopru, troška hořčice, ¼ sklenice bílého vína  (15 minut) 
 
Calamares al horno – ¼ střední chobotnice, strouhanka, česnek, petržel, olej, sůl (30 minut) 
 
Salmón con salsa de eneldo – 1 plátek vykostěného čerstvého lososa, snítka kopru, ¼ pórku, 
¼ cibule, ¼ šálku brandy, ¼ šálku vody, lžička mouky, 20 ml smetany, ¼ nakrájeného rajčete 
(45 minut) 
 
Chuletaas riojana – 2 plátky vepřové kotlety, ¼ cibule, 1 stroužek česneku, ¼ červené 
papriky, olej, zelený pepř, kapku bílého vína Rioja, sůl, pepř, 40g šunky serrano, 100g 
rajčatového protlaku (30 minut) 
 
Pechuga de pollo con salsa de almendras – 1 kuřecí prso, 1 lžíce másla, 60g mandlí, ¼ 
šálku bílého vína, 1 dávka vývaru z hovězího ocasu, sůl, pepř, 2 cherry rajčátka  
(40 minut) 
 
Entrecot con salsa de pimienta – plátek z hovězí svíčkové, lžíce másla, 20 ml smetany na 
vaření, černý pepř, zelený pepř, ocet, sůl, (35 minut) 
 
Solomillo con patatas fritas – 1 plátek svíčkové, 2 větší brambory, sůl (20 minut) 
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arroz negro con chipirones – 80g rýže, ¼ cibule, 40g hrachu, ¼ svazku petržele, 125g 
chobotniček, 1 střoužek česneku, ¼ zelené papriky, 1 lžíce olivového oleje (60 minut) 
 
Paella con pollo – 80g rýže, 150g nakrájeného kuřecího masa, ¼ artyčoku, ¼ červené 
papriky, ¼ rajčete, pepř, stroužek česneku, šafrán, 6 lžic oleje, trošku citrónu, rozmarýn, 
snítka tymiánu, sůl, voda na rýži (1 hodinu, 45 minut)   
 
Paella con mariscos – ½ plátku mořského ďasa, 125g mušlí, ¼ kila chobotnice, 40g 
čerstvých krevet, 40g hrášku, 80g zelených fazolí, 1/6 červené papriky, 1/3 cibule, ½ 
středního rajčete, ½ šálku rýže, 1 šálek vody, šafrán, olej, sůl (1 hodina 30 minut)  
 
Paella mixta – 3 mušle, 3 škeble,1 klobása, 1 kreveta, ½ citrónu, ½ artyčoku, ½ rajčete, ½ 
stroužku česneku, ¼ kuřete, ¼ chobotnice, ¼ papriky, 100g rýže, 40g zelených fazolí, 40g 
vepřového masa, olej, šafrán, paprika, petržel, voda sůl (1 hodina 45 minut) 
 
 
POSTRES 
 
Flan casero – 125ml mléka, 30g cukru, 1 vejce, 1 žloutek, kapka vanilkového extraktu, (60 
minut) 
 
Churros – 200 ml vody, 125g mouky, ¼ prášku do pečiva, 1 lžíce cukru, ¼ lžičky soli, 
125ml oleje  (20 minut) 
 
Tarta de queso – 40g smetanového sýru, ½ vejce, ½ kelímku přírodního jogurtu, ½ lžíce 
mouky, 2 lžíce cukru (35 minut)  
 
Tarta de manzanas – 30g másla, 30g cukru, 1/3 vejce, 1/3 žloutku, 40g mouky, špetka 
skořice, 1/3 lžičky prášku do pečiva, 1/6 z půlky citrónu – šťáva i kůra, 50 ml rumu, 1 zelené 
jablko, ½ lžíce cukru (50 minut) 
 
helado de vanilla con salsa de frambuesa – 3 kopečky vanilkové zmrzliny, 1 ½  lžíce vody, 
60g cukru, 125 g malin, ¼ lžíce kukuřičného škrobu, 20 cl bílého vína (15 minut) 
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sorbete de limón – 1 velký citrón, 50g cukru, 125ml vody, ½ bílku, špetka soli 
 
BEBIDAS 
 
Sangria – 600 ml červeného nebo růžového vína, ¼ šálku pomerančového džusu, ¼ 
pomeranče, 1 lžíce cukru, 40 ml perlivé vody 
 
Tinto de Verano – 60ml červeného vína, 60 ml sody, 20ml martini Rosso, led 
 
Calimocho -  60 ml coly, 60 ml červeného vína, trošku ostružinového likéru, led 
 
Clara – ¼ l piva, ¼ l citrónové limonády 
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Příloha č. 3: Ceny potravin 
 
 
Zelenina množství cena v Kč 
brambory 1 kg 17.50 
salát 1 ks 10 
sherry rajčata 500 g 15 
cibule 1 kg 15 
špenát 1 kg 69 
fazole 400 g 9 
rajčata 1 kg 29 
zelená paprika 1 kg 69 
červená paprika 1 kg 69 
okurka 1 kg 15 
lilek 1 kg 25 
kopr 100 g 17,9 
petržel 200 g 79 
pórek 1 kg 25 
rajčatový protlak 100 g 7 
hrách 100 g 10 
artyčok 1 ks 49 
česnek 50 g 16,9 
 
 
 
Ovoce množství cena v Kč 
citrón 1 kg 29 
maliny 125 g 99 
jablko 1 kg 25 
granátové jablko 1 ks 30 
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koření množství cena v Kč 
sůl 1 kg 10 
kmín 100 g 30 
pepř 30 g 15 
hořčice 400 g 10 
šafrán 0,1 g 38 
rozmarýn 50 g 45 
tymián 50 g 40 
skořice 50 g 45 
bobkový list 25 g 20 
kukuřičný škrob 180 g 15 
zelený pepř 50 g 65 
 
 
Ryby a maso množství cena v Kč 
tuňák - plechovka 1 ks 21 
pstruh 1 kg 209 
chobotnice  3 kg 539 
vepřová kotleta 1 kg 110 
kuřecí prsa 1kg 90 
hovězí ocas 1 kg 70 
hovězí svíčková 1 kg 461 
mořský ďas 2 kg 529 
mušle 2 kg 129 
krevety 0,5 kg 309 
škeble 1 kg 319 
losos 5 kg 269 
 
 
Salámy a sýry množství cena v Kč 
jamón serrano 6 kg 3780 
slanina 350 g 39 
sýr Burgos 1 kg 250 
kozí sýr 1 kg 300 
chorizo 100 g 70 
smetanový sýr 150 g 20 
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Tekutiny množství cena v Kč 
voda 100 l 7 
bílé víno 1 l 100 
červené víno 1 l 100 
brandy 700 ml 185 
mléko 1 l 12 
smetana 100 ml 5,5 
pomerančový džus 500 ml 20 
perlivá voda 1 l 5 
martini rosso 1 l 200 
coca cola 1 l 10 
ostružinový likér 1 l 288 
pivo 1 l 15 
citrónová limonáda 1 l 10 
rum 500 ml 100 
 
 
Ostatní množství cena v Kč 
vejce 10 ks 28 
extra panenský olivový olej 1 l 92 
piniové oříšky 50 g 30 
med 1 kg 66 
vlašské ořechy 100 g 20 
bílý chléb 100 g 6 
ocet 1 l 30 
mouka 1 kg 12 
máslo 250 g 20 
mandle 100 g 38 
strouhanka 500 g 10 
rýže 1 kg 30 
cukr 1 kg 23 
vanilkový extrakt 1 ks 60 
prášek do pečiva 25 g 10 
jogurt 150 g 5 
vanilková zmrzlina 1 l 43 
 
 
 
